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Aktuálne otázky ekologickej produkcie hrozna a vína v EÚ

Príspevok do diskusie
V súčasnosti sa ekologická produkcia a spracovanie potravín riadi nariadením Rady Európy č. 834/2007 a 899/2008. Nariadenie 479/2008 o spoločnom trhu s vínom zahrňuje produkciu v rôznych klimatických zónach a určuje vhodné ekologické praktiky a aditíva.


Koncom leta t. r. by malo byť odsúhlasené nariadenie, ktoré zjednocuje národné legislatívy v tom normy, produkciu, spracovanie, kontrolu a najmä označovanie výrobkov pre všetky štáty EÚ v zhode. Veríme, že jednotne aj v limitoch podpory ekologického hektára tak ako je to v Nemecku alebo v Rakúsku...


Aktivity a pozornosť pre túto činnosť zo strany EÚ sa odôvodňuje nárastom plôch ekologicky obrábanej pôdy (20 mil. ha Európa a takmer 50 mil. ha svet) ale aj hrozna, ktoré na prelome storočia nedosahovalo 15 tisíc ha v súčasnosti takmer 60 tisíc ha, svet takmer 100 tisíc ha.


Programovaná starostlivosť EÚ o rozvoj ekologickej činnosti na pôde a spracovania potravín z tejto plochy je súčasťou programu Environment, ochrany životného prostredia, trvale udržateľného rozvoja a znižovanie tempa globálneho oteplenia a ich následkov komplexne.


EÚ už roky udáva smer a je na čele svetového spoločenstva v riešení týchto otázok normatívami. Napríklad, limitovaním emisií z priemyselnej výroby, tlak v znižovaní emisií u dopravných prostriedkov, znižovanie podielu fosílnych palív a ich nahrádzanie obnoviteľnými zdrojmi. Všeobecne o znižovaní podielu CO2 a iných skleníkových plynov z ľudskej činnosti a potrieb. Sem môžeme zaradiť aj poľnohospodárstvo a jeho záťaže (okrem palív) na pôde vo forme priemyselných hnojív, pesticídov, dusitanov a dusičnanov a iných odpadov a ich následné splavovanie do riek a morí, kde narušujú ekotop so spätnou väzbou na celé ľudstvo...  (aby som okrem poznaných atakov na prírodu uviedol najnovšie výsledky výskumu na pohľad malichernej udalosti, keď z prirodzených výlučkov žien užívajúcich antikoncepčné prípravky, ktoré sa v bežných čističkách odpadných vôd nerozložia, pôsobia nepriaznivo až katastroficky na rozmnožovanie rýb a iných živočíchov v riekach a moriach).


Je dobré, že si to začínajú uvedomovať aj najväčší znečisťovatelia sveta, ktorí doteraz ignorovali výzvy Európy, ako Čína, USA, India aj Rusko a začínajú urýchlene prijímať opatrenia. Ekologickú výrobu treba chápať v prvom rade v tomto kontexte. 


U dlhodobo ekologicky obrábanej pôdy sa prirodzene upravujú režimy, najmä mikrobiologický (rozklad organickej hmoty, tvorba humusu, čo je prírodným pufrom, akousi špongiou na zadržanie vody a nečistôt). Upravuje sa štruktúra pôdy, tým vodný a vzdušný režim. Nepoužívaním drastických pesticídov a enormných dávok priemyselných hnojív (zasoľovania) bude takáto pôda dlhodobo udržateľná, snáď večná !


Na Slovensku je čo robiť, aby tieto trendy nadobudli európske rozmery. Ak sa chceme zaradiť do elitnej skupiny európskych vinárskych štátov (najmä kvalitou nie objemom) musíme si najprv urobiť hĺbkovú inventúru. Oháňať sa sloganom že „na Slovensku je to tak“ ... nám to ako členovi EÚ už neprislúcha, bude sa nám to vracať ako bumerang. A nemusíme ísť ďaleko, stačí nazrieť do susedov, napríklad za rieku Moravu do Českej republiky alebo do Rakúska.


Osvietenec a experimentátor doc. Michlovský udáva trendy so svojím výskumom a realizáciou tými najsprávnejšími názormi, ako: „Spět ke kořenům“ alebo „Ekologizace všech procesů“ v tých najširších súvislostiach.


Ktoré sú tie problémy, ktoré nie sú v súlade s pre nás novým tzv. francúzskym kvalitatívnym zaraďovaním vinohradov a vína do D.S.C. podľa terroir a apelácií ?


Spomeniem aspoň niektoré:

· Výrobca vína, musí mať vlastné vinohrady alebo trvale prenajaté, najlepšie s majetkovým podielom pre dlhodobú a stálu produkciu vín z toho istého zdroja. Kto nespĺňa tieto podmienky, je vo Francúzsku iba obchodníkom s vínom.

· Chateau, musí spĺňať podmienky vlastníctva alebo spoluvlastníctva zámku a vinohradov „podzámčí“, pivničné hospodárstvo najlepšie v zámku, stály sortiment prípadne percentuálny podiel presne stanovený pri cuvé a na stálo. A ešte aj taký malý detail, že zámok musí byť štýlový, nie štylizovaný a musí mať vlastný park v minimálnej výmere 6 hektárov.

· Vlastné originálne technologické postupy výroby vín, trvale a ich označovanie vrátane štátnej ochrany.

· Úrody sú prísne limitované najmä vo forme hl vína z hektára podľa distriktov, terroir aj apelácií. Dokonca je určený spoločný dátum zahájenia a ukončenia zberu ( u nás na severe toto opatrenie by nebolo dobré pre dosahovanie ročníkových veľkých vín).

· Dátum zahájenia fľašovania (beyoalis 1-2 mesiace od zberu, Burgundské modré 3-5 rokov od zberu !). My sa radi predvádzame, že náš spotrebiteľ obľubuje expresívne vína, čo by bolo v poriadku, ale netvárme sa svetovo, keď takéto vína veľmi skoro degradujú a vynaložené nemalé prostriedky za fľašu sú rýchlo preč ...

· Máme čo robiť s nomenklatúrou a názvami odrôd. Najväčšie problémy sú s Pinotmi. Akýsi anonymný úradník nazval celú skupinu Rulandským, dokonca to máme v zákone. Všetky ostatné štáty majú vrátane Nemecka Burgunder, Maďari Burundi, balkán Burgundac atď. Dávame neprávom hold nemeckému záhradníkovi, ktorý sa volal Ruland a prvý priviezol Burgundské šedé z Francúzska do Nemecka. Obdoba v Maďarsku, kde mních – barát (brat), ktorý mal šediny a priviezol túto vynikajúcu odrodu do Tihany. Preto sa nazýva dodnes Szürkebarát.

· Tramín – my povinne píšeme červený a pod to píšeme gewürz, tak aký je to tramín červený alebo korenistý ? Dokonca, najnovšie v Rakúsku existuje už klon Gelbe!  Nestačil by názov Tramín, ako ho celý svet uvádza a charakter a klon môže výrobca dopísať ?  Je na orgánoch, najmä zväzoch, aby tieto sporné a smiešne názvy boli zapracované do úpravy zákona cez rezort poľnohospodárstva.

Tieto a ešte mnohé ďalšie nezrovnalosti platia tak pre konvenčných ako aj ekologických výrobcov bez rozdielu.

Čo nás čaká v ekologickom pestovaní hrozna a výrobe biovín v najbližších rokoch ?

· Sprísňovanie noriem

· Voľnosť výberu odrôd a klonov

· Zachovajú sa doterajšie spôsoby výživa a ochrany rastlín

· Dusík a uhlík len z prírodných zdrojov vo forme maštaľného hnoja, hnojovice, močovky, biokompostov za podmienok určených v zákone. Reálne zeleným hnojením s podielom motýľokvetých rastlín naočkovaných azotobacterom. Doteraz zazeleňovanie každého druhého radu, očakávame nariadenie na zazeleňovanie všetkých radov s jedno až trojročným hĺbkovým podrývaním.

· Fosfor a draslík v prírodných formách, najmä vo forme apatitov a draselnej soli, ktoré sa nachádzajú voľne v prírode. Asi bude končiť výnimka síranu draselného na predvýsadbovú úpravu.

· Likvidácia burín ostáva, len mechanicky alebo fyzikálne, t. j. plečkovaním, diskovaním výkyvnými sekciami v radoch, mulčovaním a v silne skeletovom podklade aj plameňometmi.

· Hubovité choroby, perenospóra. Ostáva meď limitovaná v úrovni 5 kg/rok/ha účinnej látky buď síran alebo chlorid, čo vystačí podľa použitého prípravku a kvality postrekovača na 1 až 3 postreky za rok.

· Múčnatka. Jediným činidlom je síra. Zatiaľ nie je limitovaná, ale očakávame, že bude, lebo veľké a dlhodobé dávky narušujú pH pôdy.

· Hniloba – botritída. Zatiaľ používame antagonistické kmene iných húb.

· Živočíšni škodcovia. Iba divé roztočce, feromónové lapače a prírodná ochrana – vtáky.

· Fungicídy iba kontaktné, zmývateľné, nie systémové, ktoré prejdú do štiav a vína.

Ostáva nám teda správna voľba organizácie porastov, odroda a klon a nekonečné presvetľovanie počas vegetácie (4 až 5-krát za rok).

Výroba biovína

Sú tendencie v znižovaní zásahov a v znižovaní činidiel, ktoré sú doteraz povolené.

· SO2 je základným činidlom, ktoré je v úrovni 50% oproti konvenčným normám podľa jednotlivých kategórií vín. Česko, Nemecko, Rakúsko žiada vyšší limit. Podľa môjho názoru to neprejde, pretože WHO (svetová zdravotnícka organizácia) tlačí neustále na znižovanie obsahu siričitanov z dôvodov ich škodlivosti. Od šesťdesiatych rokov minulého storočia sa jej podarilo normu znížiť v NSR z 280 mg SO2/l celkovej z toho 60 mg SO2/l voľnej síry. V Maďarsku v tom čase z 260 mg SO2/l celkovej z toho 60 mg SO2/l voľnej a v Československu z 240 mg SO2/l celkovej a 50 mg SO2/l voľnej na súčasných 200 mg SO2/l celkovej u suchých konvenčných vín. (Už sa nesleduje voľná síra, pretože za tie roky zistili, že obidve škodia). U červených suchých konvenčných vín je to 150 mg SO2/l celkovej síry. Obdobným percentom sa podarilo znížiť aj celkovú SO2 aj u kategórií výberov, sladkých vín, bobuľových, ľadových a slamových vín zhruba o 25%. Vo svete sú tendencie, najmä v USA, na radikálne zníženie už existujúcich limitov, kde existujú konkurzy vín, kde sa vína či už biele alebo červené prijímajú do súťaže s maximálnym obsahom do 50 mg SO2/l celkovej síry. Nad túto hranicu sú všetky vína diskvalifikované. 

· Čerenie. Doteraz prírodné prípravky bentonity v rôznych formách a výluhoch, želatíny všetkých druhov, sóly z kremíka. Predpokladáme, že najmä u želatíny sa vylúčia všetky okrem rybiny a vidiny. Vaječný bielok a najmä mliečne bielkoviny sa postupne nahradia bielkovinami rastlinného pôvodu (lepok z biopšeníc, bielkoviny z biosóje a agar z morských chalúh atď.).

· Kvasinky zásadne bez GMO, pôvodné. Bude tlak na kmene z izolované bioplôch, ako najlepšia alternatíva vlastné autochtónne z terroire s ekologickým certifikátom, ktoré určite prehĺbi originalitu vín.

· Enzýmy a baktérie zásadne bez GMO. Macerácie sa postupne budú nahrádzať fyzikálnymi (kryo, karbo, termo systémami). 

· Biologické, bakteriálne odbúranie kyseliny jablčnej, nové tendencie prírodnými spôsobmi súčasne sur lie alebo batonage bez baktérií.

· Sú navrhnuté nové spôsoby čerenia a krášlenia vín bez aditív, dokonca s vylúčením filtrácie aj u bielych vín. Čerenie a krášlenie bude prebiehať najmä časom zrenia vína s minimálnymi prírodnými činidlami.

Tieto tendencie sú správne ale vysoko rizikové ako je aj celá ekologická činnosť najmä u vinárov neznalých problematiky. Oplatí sa toto riziko podstúpiť, pretože výsledný produkt – biovíno je robený transparentne, je bezpečné, je pravé, bez aditív (zvyšujúcich napríklad primárnu aromatiku). Vína, ktoré prežijú sú dlhodobo stabilné najmä svojou sekundárnou a terciálnou štruktúrou aróm, ktoré sú pre svoju stálosť a originalitu cenené viac, ako nejaké sírou zachytené labilné záchvevy. A ešte mnoho iných opatrení v prospech prírodných biovín.

V Bratislave 8.5.2011
Pre seminár Nové trendy v podnikaní vo vinohradníctve a vinárstve
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