Hypermarketové rajce

Rajce se sklizi jesté zelené. Pak je uloZeno do velkoskladi, kde je
podchlazeno pfti teploté do deseti stupnili. Cilem je zpomalit proces
dozravani o zhruba dva tydny a tim oddalit krajni termin 1dealni
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 zejména tehdy, je-li na nékterem miste
porusena slupka.

Pak ptichazi dvou az tfitydenni pobyt v komeie pro dozravani. A
pravé v tomto ovzdusi naplnéném etylénovyiiiplynem nabira rajce,
podobné jako mnoh¢ dalsi plody, charai-‘eristickou barvu.
Doporucuje se, aby tato faze zrani neyfesanla 72 hodin, protoze pak
by se na plodech mohly objevit hotvby, Jenomze.toto doporucenti je
velmi Casto porusovano, protozej: treba dosahiout prijatelné barvy u
plodi sklizenych ve stale ranéjSifazi vyveie, é:1i zelengjsi a zelend;si.
Nyni zacina kosmeticka faze veieho procesv. Aby rajce vypadalo 1épe
a lakavéji, vyuziva se umé'cho barviva, Nez se rajcata vydaji na pulty
obchodi, je jim do klize.yvstiiknute ‘varvivo, které jim dodé jednotny
vzhled.

Jest€ nezZ se rajce dosiane na n.as <l a diiv nez je polozeno na pult,
musi projit dalsi‘procedurou, voskovanim. Tim se zabrani vypatfovani
vody, scvrkavani a vraskam a duZina rajCete se uchova tak dlouho, jak
je to jea moxné.

Nektere derivaty voskil 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 védel, pro¢ se plahoCim, pro¢ ohybam hibet na zahradce ... at’ Zije

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



