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Spor o to, zda je rajce zeleni-
na ¢i ovoce, je stile nevyfese-
ny. Botanicky spliiuji paramet-
ry ovoce, ale chutové a kulinaf-

sky se rajcata fadi mezi
zeleninu. At uZ je to ve findle
jakkoli, v kuchyni  maji

vSestranné vyuZziti a nabizeji
spoustu  zdravotnich vyhod.
Nas test navic prokdzal i skvé-
lou senzorickou kvalitu ceské
produkce.

Za rajCe, stejné jako za bram-
bory, papriku, lilek ¢i kukufici
vdécime stfedni Americe a in-
dianskym kulturdm, které je
péstovaly jiz v dobé Spanélské
invaze. Dobyvatel Cortez obsa-
dil aztécké mésto Tenochtitlan,
dnesni Mexico City, v roce
1521. Rajcata si musela najit
cestu s dobyvateli zpatky do
Evropy kritce poté. Jiz
v Mattioliho herbafi z roku
1544 jsou popsdna rajcata, kte-
rad se ,,jedi v Itdlii se soli, ole-
jem a pepfem™. Italové je nazy-
vali pomi d’oro — zlatd jablicka.
D4 se proto predpoklddat, Ze
prvni rostliny dovezené do Ev-
ropy mély Zluté a pravdépodob-
né drobné plody. Postupn€ se
raj¢ata rozsifila ve Spanélsku,
Italii a jizni Francii. MozZna
k tomu dopomohly v té dobé
jim pfisuzované afrodisiakdln{
ucinky. Ostatni oblasti Evropy
se ale chovaly k této nové rost-
lin¢ dlouho odmitavé, lidé si ji
spojovali s jedovatym zdstup-
cem Celedi lilkovité — rulikem,
blinem a mandragorou.

V 17. stoleti jiz byly v Evropé
znamé barevné formy rajcat —
Cervené, zluté a oranzové. V 18.
stoleti se rajcata a recepty
z nich zacinaji objevovat v prv-
nich kuchatkach. Az 19. stoleti
je ale obdobim Sirstho péstova-
ni rajéat, k jeho konci jiZ bylo
znamo nékolik stovek odrid.

Krajové odrudy rajéat

Rajcata jsou samosprasnd,
coZ v praxi znamend, Ze po-
tomstvo si zachovava vlastnosti
matetské rostliny (s vyjimkou
hybrid). Staré odridy rajcat,
péstované a premnoZované
v ramci urcité oblasti, si vytvo-
fily specifické vlastnosti, pro
které jsou cenény dodnes. Tyto
krajové odridy se navzajem lis{
velikosti, barvou i tvarem. Kro-

Rajcata cherry podlouhla

— Hranacek (Cerveny)

Kupujte tuzemska rajcata,
pokud si na nich chcete opravdu pochutnat

mé klasické Cervené barvy zde
najdeme rajCata oranzovd, Zluta
i fialovd, dokonce zelena ¢i pru-
hovand. Tvarem jsou hladka
i Zebernatd, kulata i podlouhla,
velikosti od tieSiiovych az po
pulkilogramové. Vynosem se
krajové odriidy nemlzZou rov-
nat modernim hybridiim, mezi
zahrddkafi ovSem maji své pii-
znivee pro specifickou chut,
vlni ¢i tvar — poezie ,,morav-
ského grandtu®, ,,paprikového
rajcete” nebo odridy nazyvané
pro sviij tvar ,,divei prs* mluvi
za vSe. Je smutné, Ze soucasnd
legislativa neumoziiuje prodej
neregistrovanych odriid, ke
kterym tyto kultivary patfi. Za-
hradkafi nejen v Americe, ale
napf. i v Anglii, kterd ma
v ramci EU vyjimku, si miZou
vybrat z desitek ¢i stovek sta-
rych neregistrovanych odrad.

Véfme, Ze se ¢asy
postupné zmeéni

Krajové odrudy jsou i zdso-
barnou gent. Hybridy poskytu-
ji péstitelim mnohé vyhody,
ale genetickd variabilita plodi-
ny se postupem casu sniZuje.
Hrozi nebezpeli ztrity vzic-
nych genetickych materiali.
Jednou ztraceny gen je ztrace-
ny navzdy a moznd aZ mnohem
pozdéji by ukdzal svoji uZzitec-
nost. Aby nedoSlo k ztratim
absolutnim, zaklddd kazdy stit
genové banky ukolem, kterych
je sbér a zachovéani pavodnich
krajovych odrtd. Jsou to tako-
vé ,rostlinné domovy diichod-
cu®. Staré odridy jsou zde pra-
videlné pfimnoZovdny, detailné
popsany a seminka skladovdna
v suchu a pfi nizkych teplotdch.
ProdlouZzi se tim jejich Zivot-
nost. Ceskd genobanka je
v Praze Ruzyni a jeji pobocka
v Olomouci udrZzuje mimo ji-
nych zelenin i Sirokou kolekci
rajcat.

Ovoce,
nebo zelenina?

KdyZ se fekne rajce, vétsina
z nds ho nejspi§ automaticky
zafadi mezi zeleninu, protoze
nechutnd sladce jako ovoce.
Opacny ndzor vSak maji bota-
nici. Na ¢f strané stoji pravda?
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vyrobce (péstitel): Farma Bezdinek, s. r. 0., Hulin
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Rajcata cherry - odriida Nelinka

Komentar senzorika: Vzorek intenzivni
cervené barvy, pifijemného vzhledu a vi-
né. Vzorek mél velmi piijemnou sladkou
chut a intenzivni rajéatovou chut.
Znamka za senzorické hodnocent:
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vyrobce (péstitel): AGRO Mary$a SE, Velké Némgéice

Rajcata cherry

Znamka za senzorické hodnoceni:

Komentar senzorika: Vzorek intenzivni
Cervené barvy, pfijemného vzhledu viné
a s intenzivnf{ raj¢atovou chuti.

1,7

vyrobce (péstitel): Jizni Morava, a. s., Tvrdonice

Rajcata snack
— odrlida Angelle

Komentar senzorika: Vzorek pfijemného
vzhledu a intenzivni raj¢atové viiné.

Znamka za senzorické hodnoceni: 1,8
Q&)
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vyrobce (péstitel): Zemédélské druzstvo Hafovice
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Lilek rajce je z botanického
hlediska vytrvaly kulturni kef.
Jeho plody, rajska jablka, jsou
proto jednozna¢né ovocem. Je-
likoz se ale péstuje jako jedno-
letka, mnozi péstitelé povazuji
rajcata za zeleninu.

Spor o spravné zatazeni fesil
v roce 1893 dokonce Nejvyssi
soud USA. Tehdejsi prezident
Chester A. Arthur uvalil clo na
veskerou dovezenou zeleninu,
coz se ale netykalo ovoce.
V ptipadu Nix vs. Hedden na-
konec padl verdikt, Ze rajce je
zelenina, protoZze s nim tak
spotiebitelé nakladaji. Nasled-
né bylo ustanoveno stdtni zele-
ninou v New Jersey, zato v Ar-
kansasu je zdroven stdtnim
ovocem i zeleninou. Po dal$im
soudnim sporu v roce 2005 je
ovSem ve stitech Tennessee
a Ohio vedené jako ovoce. Ev-
ropsky parlament v roce 2011
rozhodl, Ze rajcata jsou ovoce.

Pokud se tedy budeme striktné
drzet botanického vykladu,
mizeme je oznacit za nejpopu-
14rnéjsi ovoce na svété. Na ce-
1ém svété se jich rocné vypro-
dukuje pfes 170 miliont tun,
¢imz porazi naptiklad i tolik
oblibené bandny.

Péstovani
rajéat u nas

Rajcata se péstuji jako polni
plodina ¢i ve sklenicich. Rajca-
ta péstovana na polich jsou vy-
uzivana k primyslovému zpra-
covéni, pro Cerstvou produkci
se naopak vyuzivaji rajCata ze
sklenikové produkce. Pfi sdze-
ni na polich je vhodné nepésto-
vat rajcata dvakrat po sobé ¢i
jinych plodinach z eledi lilko-
vitych, a to z d@ivodu pienosu
pudnich chorob. Rajcatim
svedci lehké, teplé, piscité pudy
s dostatkem humusu. Optimal-

Cherry rajcéata, Tomate cerise ronda

dodavatel: Hortim - Inter. spol. s r.0., Brno; zemé plivodu: Spanélsko

Rajcata cherry kulata

— Medunka (¢ervenad)

Znamka za senzorické hodnoceni:

Komentar senzorika: Vzorek piijemného
vzhledu, intenzivni ¢ervené barvy. Inten-
zivni sladk4 a rajcatova chut.

2,0

vyrobce (péstitel): Farma Bezdinek, s. r. 0., Hulin

Vo
-y

chuti.

Znamka za senzorické hodnoceni:

g Komentar senzorika: Vzorek piijemného
vzhledu, rajcatové chuti a pfijemné sladké

2,1

Rajcata kefikova koktejlova

odrtida Brioso

dodavatel: Blanicka s.r.o., Bystfice; zemé ptvodu: CR

Znamka za senzorické hodnoceni:

Komentar senzorika: Vzorek piijemného
vzhledu s vyvaZenou sladkokyselou chuti.

2,4

Rajce cherry, odriida Rubin

dodavatel: Blanicka s.r.o., Praha 8; zemé pGvodu: CR

chuti.

Znamka za senzorické hodnocenti:

Komentar senzorika: Vzorek piijemného
vzhledu, intenzivn{ ¢ervené barvy, s inten-
zivni rajcatovou chuti a pfijemnou sladkou

1,8

vou chuti.

Znamka za senzorické hodnocenti:

Komentar senzorika: Vzorek priamérné-
ho vzhledu se stfedné intenzivni rajcato-

2,5

ni pH pidy md byt 5,5 az 7,5.
Pfi dostate¢nych zdvlahach lze
rajcata UspéSné péstovat na
vSech druzich pid. Z hlediska
minerdlni vyZivy je nejdileZzi-
t&j81 dusikaté hnojeni, ddle mu-
si byt hnojeny draselnymi a fo-
sfadtovymi hnojivy. Pfi péstova-
ni v bezptidovych systémech je
vyZziva rostlin pod lepsi kontro-
lou a nehrozi pudni choroby.
Kofeny pfi tomto zplisobu pés-
tovani rostou v mineralni viné
¢i kokosovém substratu ¢i pii-
mo ve vyZivovacim roztoku.

Rajc¢ata pro zdravi

Popularita rajcat u ceskych
konzumentli patrné souvisi
s vhodnym pomérem sladké
a kyselé chuti a s charakteris-
tickym aroma. Rajcata jsou bo-
hatym  zdrojem  vitaminl
(A a C) a antioxidantl, zejména
lykopenu. Majoritn{ podil v raj-

Ceti predstavuje voda (92,5 —
95,0 %), dale cukry, vldknina,
organické kyseliny, minerdlni
latky, karotenoidy a vitaminy.
SloZeni rajcat je velmi zdvislé
na jejich vyzralosti, resp. suSi-
n€. Vysledny obsah nutri¢nich
latek a jejich ztraty pfi zpraco-
vani ovliviiuje mnoho faktort:
zpusob péstovdni a zralost su-
roviny, odrida, klimatické
podminky, teplota pii zpraco-
vani, délka zahfevu, pfistup
svétla, vzduchu, ptitomnost ky-
selin a nékterych kovovych ion-
tl apod.

Patero testovanych cherry
rajéat neslo znacku kvality
KLASA, dvoje rajcata pak byla
zdroven i nositeli oznaceni Re-
giondlni potravina. Test dava
¢eskému spotiebiteli jasné sdé-
leni: Kupujte tuzemska rajcata,
pokud si na nich chcete oprav-
du pochutnat.

Cherry rajéata Cerozfrucht

dodavatel: Cerozfrucht s.r.o., Praha 10; zemé& pivodu: CR

E

Cherry rajce Katalina

Znamka za senzorické hodnoceni:

Komentar senzorika: Méné intenzivni
rajcatova a sladkd chuf, méné intenzivni
viné, svétlejsi barva.

3,1

dodavatel: O.P.Looije, Aguilas (Murcia); zemé plivodu: Spanélsko

Znamka za senzorické hodnoceni:

Komentar senzorika: Méné vyzrdlé rajce
s mélo intenzivni vini, svétla barva.

3,6

Rajcata koktejlova, kefikova Dolcefruta

dodavatel: Dolcefrutta Group srl., Verona; zemé plvodu: Italie

Znamka za senzorické hodnoceni:

Komentar senzorika: Vzorek primérné-
ho vzhledu, mdlo intenzivni rajéatova
a sladka chut.

3,8

Rajce cherry ke¥ik Stimolo Export

dodavatel: Stimolo Export Soc. Agr. Srls., Vittoria; zemé pavodu: Italie

Znamka za senzorické hodnoceni:

Komentar senzorika: Vzorek mél pod-
primérny vzhled, mdlo intenzivni rajcato-
va a sladka chut.

4,0

Pfipravila Dana Gabrovska
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