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kych zemich se vice rozsifila teprve po prvni
svétové vlce.

Dnes jsou znamy tisice odrad nejriznéj-
Sich velikosti, tvard i barev. Jsou raj¢ata veli-
kosti plodi rybizt i kilogramovéa biftekova.
Jednou z aspésnych a popularnich odrid pi-
vodem z Cech je napiiklad Prtihonic-
ké rajce. Nejvétsim svétovym pro-
ducentem rajcat je USA, kde
jsou s cuketou a brokolici
nejpéstovanéjsi zeleninou.
Do Evropy, kde se jich
v raznych tpravach spo-
tfebuje 20 kilogramt na
osobu za rok, jich vSak
nejvic ptichazi z Ciny.
Jesté v padesatych le-
tech uplynulého stoleti se
jich na celém svété vypé-
stovalo 10 miliént tun, v roce
1992 to jiz bylo 70 milioni
anyni se sklizeri odhaduje na 100 mili6-
nu tun rajcéat roéné.

Polozka dé&jin uméni

Diky Andymu Warholovi vstoupila raj-
¢ata i do déjin umeéni. Jeho matka, ktera
pochéazela z vychodniho Slovenska, mu
dvacet let denné varila rajéatovou polévku,

Kufeci prsa s rajcaty a fazolkami
Pro 4 osoby

* 600 g cherry rajcat » 500 g kurecich prsicek
* 200 g fazolovych luskti * 40 g kapar(

* 8 IZicek extra virgin olivového oleje

* suSené a Cerstvé oregano  sul, pepr

* 1 dl bilého vina ¢ ocet

Rajc¢ata na minutu ponofime do vrouci vody

a potom oloupeme a nakrajime na ¢tvrtky.
Osolime, opeptime, pfidame olivovy olej, su-
Sené i erstvé oregano, kapary a nechame pul
hodiny odlezet. Fazolové lusky nakrajime Sik-
mo na kousky a vafime asi 20 minut v osole-
né vrouci vodé. Kurfeci prsa nakrajime na plat-
ky a orestujeme bez tuku na panvi a potom je
podlijeme bilym vinem, které nechame odpa-
fit. Pfidame trochu vody a maso dovafime,
osolime a opepfime. Slité fazolky ochutime oli-
vovym olejem a octem a vSe dame na tali.
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a tak se plechovka Campbellovy rajc¢atové
polévky stala ikonou pop-artu. Warhol ple-
chovku rajéatové polévky, kterou Joseph
Campbell zacal vyrabét pied 110 lety, pouzil
ve vice nez stovce svych dél. Diky nému tak
plechovka rajéatové polévky vstoupila do
déjin uméni.

Uménim je pochopitelné nejenom rajcata
péstovat, ale také s nimi pracovat v kuchyni.
Ze Spatné suroviny ani nejlepsi kuchar neu-
déla skvélé jidlo. Rajcata se stala obéti snahy
o zvySovani vynost a Slechténi za tcelem
lepsi schopnosti snaSet prepravu. U velko-
producentli se stiikaji, aby naraz ziskala
spravnou barvu a nemusela se sklizet plod
po plodu v optimalni zralosti. Na normalné
rostouci rostliné rajcata dozravaji postupné.
Odtrhavaji se pred dozranim a péstuji v che-
mizovanych roztocich.

Otevira se tak prostor pro péstitele, kteri
vsadi na tradi¢ni postupy i odridy. Ze to jde,
se muzeme piesvédcéit u sousedd v Rakous-
ku. Nedaleko Neziderského jezera péstuje
rajcata Erich Stekovics. Zeleninu ma na de-
viti hektarech. Rajc¢ata jsou jeho velkym ko-
nickem. Ve své semenné sbirce jich ma na
sedm tisic druhd. Pochopitelné komerc¢né
jich péstuje jenom desitky a vétSinu produk-
ce vyvazi. Je to cesta, jak zachovat raj¢atim
ty pravé chuté a viiné. Jinak i v tomto sorti-
mentu hrozi globalni unifikace univerzalnich
plodt bez valné chuti. Toho jsme uz ostatné
kazdodennimi svédky. l
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PInéna rajcata se zeleninou a Sunkou
Pro 4 osoby

* 12 rajcat* 200 g libové Sunky od kosti

* 120 g lilku » 120 g cukety * 120 g bazalky
* 40 g piniovych ofisku ¢ 40 g parmezanu

* 20 g rajcatového pyré * 8 IZicek olivového
oleje * 4 strouzky ¢esneku  listy bazalky

e stl » pepft

Raj¢ata spafime a oloupeme, vrSek odkrojime
a vnitfek vydlabeme. Sunku, zeleninu a &tyfi
rajéata nakrajime na kosticky. Na pavi ohreje-
me Zi€ku oleje s ¢esnekem a Sunkou, pfida-
me nakrajenou zeleninu a nechame nékolik
minut restovat, osolime, opepfime a pfidame
rajatové pyré. Vyndame strouzky ¢esneku

a smés smichame s nakrajenymi rajéaty. Roz-
mixujeme listy bazalky s piniovymi ofiSky

a strouhanym parmezanem a olejem. Pokud
je pesto honé husté, mizeme pridat troSku
vody. Osolime a opepfime. Vydlabana raj¢ata
naplnime smési z kosti¢ek zeleniny a Sunky

a talife ozdobime pestem.
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