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ajCata jsou nejoblibené;jsi

zeleninou v Cesku a jejich

popularita rok od roku ros-

te. Cesky statisticky tfad

spocital, Ze jeden clovék
jich sporada dvanact kilogrami za rok,
coZ je skoro dvojndsobné vice nez pred
tficeti lety. Velké oblibé se netési ale
pouze v tuzemsku. Béhem 20. stoleti se
rajCata stala nejrozsifenéjsi zeleninou vii-
bec. Podle poslednich dat Organizace
pro vyzivu a zemédélstvi OSN (FAO)
zroku 2018 doséhla celosvétova produk-
ce historicky rekordnich ¢isel 182 milio-
nu tun. Prisné vzato jde sice podle bota-
nickych kritérii o ovoce, pted skoro dese-
ti lety je takto klasifikoval i Evropsky
parlament. Obchodnici a zahradkafi si
s tim ale hlavu nelamou a bobule rostli-
ny lilek rajce fadi zcela automaticky
mezi zeleninu.

Chut v genetickém kédu

Na rostouci spotiebé se podili nejen tpra-
va stravovacich navyku, ale zejména
fakt, Ze uZ nejsme odkdzani pouze na se-
zonni sklizn€, nyni se hojné konzumuji
po cely rok. Kdy?Z si ale rajc¢ata zdkaznici
koupi mimo sezonu v supermarketu, ne-
ziidka mivaji pocit, Ze jde o Gplné jinou
zeleninu. Namisto sladkosti, aromatické
viné a syté rudé barvy se setkd s moucna-

ske chutl

Sezona rajcat z vlastnich zahradek je u konce a v nasledujicich
meésicich budeme opét odkazani na nabidku v obchodech. Proc je
vétsina kupovanych rajskych jablek bez viiné a chuti? Kdo je
jejich nejvétsi evropsky producent a kolik vlastné existuje odrud?

tou hmotou bez barvy a chuti. Na viné
jsou plody z dovozu. ,,O chuti nejvice
rozhoduje, jak bylo raj¢e vySlechténo,
protoZe do genetického kédu rostliny se
vkladaji i chutové vlastnosti,* fika vedou-
ci kancelafe Zelinai'ské unie Cech a Mo-
ravy Alice Koufilova. NeZ se dostanou
na nas stll, urazi rajcata z dovozu tisice
kilometri a to si vybira svou dan. ,,Poda-
filo se vypéstovat odrtdu, kterd déle vy-
drzi, ma silné&jsi slupku, zase ale pfisla
o jiné kvality, jako je pravé viné a chut,”
vysvétluje Koufilova.

Podle Akademie kvality, kterd spada
pod Stitni zemé&dé€lsky intervencni fond,
o chuti rozhoduje obsah a pomér cukrd, ky-
selin a aromatickych latek. U tradi¢nich
odrid vznikaji intenzivnim rozkladem pek-
tindl a hemicelul6z béhem zrani. Rajcata
z dovozu ale musi byt utrzena dfive, tudiz
se tento proces zkrati. ,,.Dnes uZ se neskli-
zeji zelena, jako se to délo v minulosti, nez
se vyslechtily odridy pro prepravu na
dlouhé vzdélenosti, je ale pravda, Ze ne-
jsou ve své pIné zralosti,* uvadi Alice Kou-
filova. Zelenina vypéstovana tuzemskymi
zemédélci se k zdkaznikovi obvykle dosta-
vé do dvou dnili od utrZeni, u té z dovozu

O chuti rozhoduje obsah

a pomer cukr, kyselin

a aromatickych ldtek.

U tradicnich odrid vznikaji
intenzivnim rozkladem pektinti
a hemicelul6z béhem zréni.
Rajcata z dovozu ale musi byt
utrzena drive, tudiz se tento
proces vice Ci

méneé zkrati.

ale miiZe uplynout i vice neZ tyden. Rajce
je také rostlina, kterd potiebuje alespon
dvanéct hodin denniho svétla a teplo, ani
jedno ale v chladicich boxech kamiont ne-
dostane. Chlad zastavuje proces dozrava-
ni, tim zabranuje vzniku charakteristické
chuti a také ni¢i bunécné membrany a duZi-

na se stdva moucnatou. ,,To je také divod,
pro¢ by se rajéata neméla skladovat v led-
nici,” upozoriuje Koufilovd a doporucuje
teplotu lehce nad 10 °C.

Zeleninu z dovozu je mozZné zkusit za-
chranit tak, Ze se neché néjakou dobu vy-
stavend v teple nebo na slunicku. Je ale
nutné davat pozor, aby nechytila plisen.
Obecné je vhodné konzumovat ji co nej-
Cerstveéjsi. Pokud ale naptiklad pfi sbéru
upadne rajce jesté docela zelené, nemusi
se vyhodit a mizZe se nechat dozrat. Stejné
jako brambory obsahuje obavanou latku
solanin. Mimochodem, také proto rajcata
nebyla v diivéjsich dobach tolik oblibena,
protoZe se povazovala za jedovata. Obavy
ale nejsou namist€. ,,Aby se projevil nega-
tivni vliv solaninu, musel by ¢lovék spo-
tfebovat nékolik desitek kilogrami zele-
nych plodd,* vysvétluje Koufilova.

DalSim pomocnikem pro vylepSeni
chuti by pii koupi mohla byt preference
plodd se stopkou nebo na vétvicce.
,.Neni to sice védecky prokdzano, ale mo-
hou tim jesté od rostliny ziskat posledni
Ziviny,” domnivé se odbornice. S celou
vétvickou se sklizi pfedevsim mensi dru-
hy typu cherry. KdyZ je na ni né€kolik plo-
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dg, je to pro sbérace jednodussi a rychlej-
§1, nez kdyby je trhali po jednom.

wewr

Nejoblibenéjsi a nejsladsi cherry

O tom, jak je chuf na rajcatech dulezita,
veédi své tuzems§ti péstitelé, a proto na ni
kladou velky dtraz. ,,Zékaznici vybiraji
potraviny podle vzhledu, viin€ a chuti, po
celém svété proto hleddme nechutné;jsi od-
rudy a plody nechdvame pred sbérem plné
dozrat,” fikd Monika Zabojnikova z Far-
my Bezdinek na Karvinsku. ,,I kdyZ doma-
ci raj¢ata byvaji trochu drazsi, jakmile je
ochutndme, malokdy chceme slevit z nase-
ho pozitku,* popisuje zkuSenosti klienti.
Z jejich nabidky jsou nejoblibenéjsi rajca-
ta cherry, proto jim na jedenéctihektarové
farmé vénuji nejvice prostoru. Jsou nej-
mensi, co plod, to jedno sousto, a podle
Brix stupnice cukernatosti i nejsladsi.

Na Bezdinku rajcata péstuji celorocné
ve sklenicich. Tuzemské rajce, které chut-
na stejné jako v 1ét€ ze zahradky, si tudiz
zdkaznici mZou koupiti v zimé a nemu-
si se spoléhat pouze na dovoz. Za to vdé-
¢ime modernim technologiim. V obdobi,
kdy je méné prirozeného svétla, jsou rost-
liny prisvicovany. Péstuji se také v orga-
nickém substratu, ktery se po ukonceni
pésténi kompostuje. Zavlahu obstardva
destovd voda a prebytecna zalivka se
recykluje. A péstuje se tu bez pesticida.
Na farmé vyuZivaji pouze biologickou
ochranu. Namisto chemie tudiZ na $kid-
ce nasazuji biologicky hmyz. VeSkeré
know-how ziskdvaji z Nizozemska, kde
jsou tyto metody jiZz normou, v Cesku jde
ale o novinku poslednich par let.
Pokracovani na strané I
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V souvislosti s rajéaty se mluvi nejcas-
t&ji o Spané&lsku. Mozna i proto, Ze to
byli Spanélsti dobyvatelé, ktefi je
v 16. stoleti pfivezli od Aztékd na ev-
ropsky kontinent. Spole¢né s Italy poté
vySlechtili nové odridy, které se od
18. stoleti §ifily dal do svéta. V soucas-
nosti jsou evropskymi rajcatovymi lid-
ry Nizozemci, a to nejen co se tyce ino-
vaci, ale i produkce. Podle idajt organi-
zace FAO je v Nizozemsku vynos v ki-
logramech na metr ¢tverecni Sestkrat
vy$&i neZ ve Spanélsku. Co se celkové-
ho vypéstovaného mnoZstvi tyce, celo-
svétové vede Cina.

Sstiny nad zazrakem
V Cesku se nejvice prodavaji plody ze
Spanélska, Nizozemska nebo Polska. Za-
timco by se dalo predpokladat, Ze tfi sta
tficet slune¢nych dni v roce na andalus-
kych planich poskytuje pro péstovani ty
nejlepsi podminky, v letnich mésicich uz
je pfili$ horko a v obchodech Spanélska
rajcata vétSinou nenajdeme. V tomto ob-
dobi tam zakladaji nové porosty, aby ze-
leninu mohli dodavat, az bude v ostat-
nich statech uZ chladnéji.

Spanélsky rajéatovy byznys je prosluly
i proto, Zze dokézal proménit jednu z nej-

/:ahada rajské chuti

chudsich ¢asti kralovstvi v prosperujici
oblast. Z vyprahlé provincie Almeria,
kde se nachazi nejvice péstiren, se stala
tirodna zahrada. Spanélé vymysleli pro-
pracovany systém a dnes se jedna o in-
dustridlni velkovyrobnu. Onen zazrak,
jak ji mnozi nazyvaji, ma ale i své stinné
stranky. Zelenina je schovand pod tisici
hektary plastu a pole foliovnikl jsou pry
viditelna i na satelitnich zabérech. Ketiky
vyrustaji z pisecného substratu a kromé
vody jsou sycené nejriznéjSimi latkami,
které podporuji ochranu i dalsi vlastnosti
plodu. Obrovska identicka cervena rajca-
ta jsou dokonald mozna jen na pohled. Ne-
mluvé o tom, Ze jsou sklizena tou nejlev-
n&jsi pracovni silou, kterou asto tvori ne-
legalni pristéhovalci. ,,Rostlina je sice vy-
Zivovana uméle, péstovani se ale v posled-
nich letech vyrazné zlepsilo a uZ to neni
koktejl chemie, jako to bylo dfive,* uvadi
Koufilova. Presto se ale koupé domaci ze-
leniny vyplati vic. ,,V Cesku se prostfed-
ky na ochranu uZivaji jen ve skute¢né nut-
ném piipadé a koupi tuzemského rajcete

Slechténim vzniklo na tisic pét set rliznych od-

rad. FOTO AKADEMIE KVALITY

také chranime nasi ekonomiku a péstite-
le, ale i celou planetu.*

Cerna i zelena - a zdravi prospésna
Diky vysoké popularité neni prekvape-
nim, Ze se rajCata stavaji pfedmétem mno-
ha zkoumani a Slechténi. V poslednich le-
tech se stdle Castéji sahd po genetickych
upravéach. Vysledkem mohou byt plody,
které jsou barevnéjsi, ale napriklad i odol-
n&jsi vaci Skadetim ¢i suchu. Celkem exis-
tuje na tisic pét set riznych odrad.
,,Kazda je jina, a kdyz provadime de-
gustaci, setkdvame se s velkou Skdlou
ruznych chuti,” uvadi Zabojnikova. A po-
dobné Siroka paleta se vztahuje i na bar-
vy a tvary. Raj¢ata mohou byt mal4, vel-
k4, kulatd, soudkovitd, hruskova, koktej-
lov4, datlova a kromé klasicky cerve-
nych i Zluta, oranZova, zelend, ktera
ov§em nejsou nezrald, ale jedna se o spe-
cidlni Zihanou odridu zvanou zelena zeb-
ra, nebo dokonce ¢erna. Ta jsou oblibend
nejen diky extravagantnimu vzhledu, ale
i barvivu antokyanu, které predstavuje

prevenci proti kardiovaskuldrnim one-
mocnénim, rakoviné nebo stafecké de-
menci. Vyskytuje se i v jinych tmavé
zbarvenych plodech a ¢im jsou mensi,
tim je obsah latky vyssi. Aby clovék do-
stal antokyany do jidelni¢ku, namisto cer-
nych rajcat muize zvolit naptiklad i bortv-
ky nebo Cerny rybiz. Pro pevnéjsi zdravi
sta¢i konzumovat rajcata ¢ervena. Ta to-
tiZ zase obsahuji barvivo lykopen, které
ma antioxida¢ni ucinky. Mezi jeho bene-
fity patii sniZovani hladiny cholesterolu,
zvySovani obranyschopnosti organismu,
zpomaluje stirnuti a nejnovéjsi studie
prokazaly, Ze slouZi i jako prevence rako-
viny, a to prevazné prostaty a déloZzniho
¢ipku. Rika se, Ze barvivo se snadnéji
uvoliuje a vstfebava do organismu pfi te-
pelné upravé. Pri té se ale zase ztrci vita-
miny B, C, E a K. Rajcata sice neobsahu-
ji tolik vitaminu C jako citrusy, uZ jen sto
gramu rajcete ale télu dodava doporuce-
nou denni davku pro dospélou osobu.
Z minerdld jsou bohatd predevsim na
draslik, Zelezo a horcik.

Chutovy pozitek zaruci i Cerstvé plody
bez jakékoli dpravy. Zpracovat se daji
ale i do omécek, protlakl nebo kecupd.
Nebo je mozné je zamrazit a clovek si
muze doprat rajskd jablicka jako ze za-
hradky i v zimé. Hodi se vSak uZ jen k dal-
§i tepelné uprave.



