Hypermarketové rajce

Rajce se sklizi jesté zelené. Pak je ulozeno do velkoskladi, kde je
podchlazeno pfi teploté do deseti stupiiti. Cilem je zpomalit proces
dozravani o zhruba dva tydny a tim oddalit krajni termin i1deélni
konzumace.

znamy. Aby byla raj€ata zbavena eventuelnich bakterii, projdou
chlorovou koupeli. I kdyZ v ni pobudou jenom dvé minuty, pfesto cast
této tekutiny vstiebaji.

Absorpce se usnadiiuje zeyjména tehdy, je-li na nékterém misté
poruSena slupka.

Pak ptichéazi dvou az tfitydenni pobyt v komote pro dozravani. A
pravé v tomto ovzdusi naplnéném etylénovym plynem nabira rajce,
podobné jako mnoh¢ dalsi plody, charakteristickou barvu.
Doporucuje se, aby tato fdze zrani neptesahla 72 hodin, protoze pak
by se na plodech mohly objevit houby. Jenomze toto doporucenti je
velmi Casto porusovano, protoze je tieba dosahnout ptijatelné barvy u
plodil sklizenych ve stale ran¢jsi fazi vyvoje, €ili zelenéjsi a zeleng;si.
Nyni zacina kosmeticka faze celého procesu. Aby rajce vypadalo Iépe
a lakavéji, vyuziva se uméleho barviva. Nez se rajCata vydaji na pulty
obchodi, je jim do kliZze vstiiknuto barvivo, které jim dod4 jednotny
vzhled.

Jesté neZ se rajCe dostane na nas stil a diiv nez je poloZeno na pult,
musi projit dal$i procedurou, voskovanim. Tim se zabrani vypafovani
vody, scvrkavani a vraskdm a duzina rajcete se uchova tak dlouho, jak
je to jen mozZng.

Nekteré derivaty voski jsou z petroleje a dalsi mohou byt pro
zjemnéni obohaceny mydlem.

O tom, co jime, rozhodujeme sami.

Fuj - a to nam davaji bez ostychu.

Ja védél, proc€ se plaho¢im, pro¢ ohybam hibet na zahradce ... at’ zije

Tak " dobrou chut' " ....... brrrrrrrr



