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ni. V téch nejlepsich rajcata jesté skutecné
najdete.

Za vynalezce kecupu je obecné povazovan
Henry John Heinz. Pristi rok uplyne 140 let
od chvile, kdy ve svych 25 letech zalozil se
svym sousedem v americkém Pittsburghu fir-
mu Heinz & Noble. Prvni ke¢up uvedli na trh
v roce 1876.

Dnes se firma Heinz chlubi, Ze v kazdé lah-
vi jejich kecupu je 12 kvalitnich portugal-
skych rajc¢at bez umélych barviv, aromat, za-
hustovadel a konzervantti. Pod jménem He-
inz nabizi spotiebitelim na celém svété 5700
vyrobku v Sesti zakladnich variantach: rajc¢a-

w Varte s ndmi

Domaci kecup
(Pro ¢tenare IN magazinu pfipravil Ondfej
Slanina, jeden z televiznich Klukd v akei)

* 4 kg zralych rajcat » 8 velkych cibuli * 3 rov-
né pol. IZice soli* 2 rovné pol. IZice sladké
papriky ® 1 rovnd kav. IZicka mleté skorice

e 1 rovna kav. IZicka mletého pepre ¢ 3 rovné
IZicky hor¢icného semene ¢ 1 rovnd IZicka
mletého zazvoru ¢ 1,5 dcl vinného octa

* 10 ks hrebi¢ku * 8 zrnek nového kofeni

* 4 bobkoVvé listy

tové vyrobky a omacky, détska vyziva, kon-
zervovana hotova jidla, mrazené pokrmy,
rybi vyrobky a krmeni pro domaci zvirata.
Jenom jejich ke¢upu se ro¢né proda ve svété
650 miliont lahvi.

Raj¢ata a cibuli pokrajime a dame spolu

s ostatnimi pfisadami na 3 hodiny vafrit do
Uplného rozvareni. Kofeni dikladné ve
hmozdifi rozdrtime a pfidame k rajéatim.
Rozvafenou hmotu prfepasirujeme a pfiddme
do ni ocet, cukr a dal zahustujeme varenim
do pozadované konzistence. Pocitejte s tim,
Ze po zchladnuti ke€up jesté zhoustne.

Knisn li

Coz tahle dat si...
Rajc¢ata
Lenka Pozarova

Coi takhle dal si..
Yokttt

Zakladatel mél asi pravdu, kdyz tvrdil:
,Chcete mit uspéch? Délejte obyc¢ejné véci
neobycejné dobie.” I proto spole¢nost Heinz
v Portugalsku péstuje rajc¢ata z vlastnich se-
men a ma je pod kontrolou od vyseti az po je-
jich zpracovani a naplnéni do lahvi.

Pokud mate pristup ke zdravym domacim
raj¢atiim, muiZete v minivydani konkurovat
ve vyrobé kecupu samotnému Heinzovi.
Z vlastnich rajcat si muzete Cisty kecup, bez
chemickych piisad, uvarit dle své chuti do za-
soby sami. Podle toho, kolik vas byva u stolu
a jak mate kecup radi, volte velikost sklenic.
Rajcata by méla byt fadné vyzrala a kecup
z nich muiZete pripravit v rizné dochucenych
variantach véetné palivé. Jednu z nich pred-
stavujeme v rubrice Vaite s nami. H

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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