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1. Produkce a spotreba
stolnich hroznti ve svété

Velkovyrobni péstovani stolnich hroznii dosahlo svého nejvétsiho rozvoje ve 20. sto-
leti. Po révokazové kalamité a invazi novych houbovych chorob z Ameriky doslo
k postupné stabilizaci vinohradnictvi a k jeho rozvoji. Prvni polovina 20. stoleti je
spojena predevs$im s péstovanim odrud evropské révy (Vitis vinifera), ve 2. poloviné
20. stoleti se zacinaji objevovat nové stolni odrtidy se zvysenou odolnosti k houbo-
vym chorobdm a zimnim mraztm. Tyto odrady se v zemich jako jsou Ukrajina,
Rusko, Moldavie, Bulharsko, ale i Madarsko zacinaji péstovat velkovyrobné.

Stolni odrudy jsou naro¢néjsi na péstitelské podminky. Vyzaduji vyssi teploty
a sumy teplot za vegetacni obdobi, vyssi intenzitu slune¢niho zafeni a ochranu pred
zimnimi a jarnimi mrazy. Z tohoto divodu jsou hlavni péstitelské oblasti stolnich
odrud situované do teplych oblasti obou polokouli.

Statistiky Mezinarodniho tfadu pro révu vinnou a vino (OIV) v Pafizi pravidel-
né prinaseji prehledy o produkci a spotfebé stolnich hroznt. Mezi nejvyznamnéjsi
evropské producenty patti Turecko, Italie, Spanélsko a Recko, coZ potvrzuje naro¢-
nost stolnich odriid na péstitelské podminky.
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Graf 1 Nejvyznamnéjsi producenti stolnich hroznii ve svété v roce 2004.
Sestaveno podle udaji OIV (www.oiv.int)

Spotteba ¢éerstvych stolnich hroznti v Ceské republice m4 vzristajici tendenci.
V roce 1997 predstavovala pouze 0,35 kg na osobu a rok. V roce 2001 se jiz pohy-
bovala na trovni 2,64 kg na osobu a rok a v roce 2004 doséhla az 3,35 kg hroznu
na osobu a rok. Drtiva vétsina této spotieby je zatim kryta dovozem, protoze u nas
dosud neexistuje podnik, ktery by se zabyval velkovyrobni produkci stolnich hroznti.

V Ceské republice je 9 stolnich odriid zapsanych ve Statni odriidové knize CR, coz
je pomérné vyznamny pocet. Dale se v na$ich vinicich nachazi velky pocet stolnich
odriid u drobnych péstitel, které sice nejsou registrované, ale statistiky s nimi pocitaji.
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Tabulka 1 Produkce jednotlivych stolnich odriid v Ceské republice (podle MZe, 2008)

- =
£ S g
1) s > 7] o
=z <) g o
Odrida > 2z | $32 £z 5= g £
= 2 © e S e =0 s
g | 22| 23| 23| &% ¢ 3
Lo] = A B A > & N & = o
Arkadia - - 0,05 0,02 - 0,07
Diamant 0,08 0,07 0,09 0,10 0,01 0,003 0,36
Chrupka bila 2,10 1,50 2,45 3,51 3,04 0,01 12,61
Chrupka ¢ervena 0,26 0,03 0,46 0,27 0,33 0,21 1,36
Julski biser - 0,10 0,10 0,34 0,52 - 1,06
Olsava 0,10 0,02 0,39 0,05 0,05 0,005 0,62
Panonia Kincse - 4,05 1,26 1,74 4,46 - 11,52
Pola 0,30 - 0,03 0,07 0,01 - 0,40
Vitra 0,01 0,0006 0,27 0,04 0,02 - 0,34
Ostatni 1,67 7,26 2,85 5,90 3,32 0,22 21,22

Nejvyznamné;jsi zastoupeni v Ceské republice ma tradi¢ni stolni odriida Chrupka
bila a Panonia Kincse, ktera se v minulosti péstovala i velkovyrobnim zptisobem pod
zavlahou. Ostatni stolni odriidy jsou priblizné na stejné Grovni a jejich registrované
plochy jsou nevyznamné. Tabulka vychazi pouze z ploch registrovanych u Ustied-
niho kontrolniho a zkugebniho ustavu zemédélského (UKZUZ). U zahradkaia
a malovinart se vyskytuje rovnéz pomérné $iroky sortiment stolnich odrtd révy
vinné na pomérné velkych plochdch, které vsak nejsou predmétem této statistiky.

2. Charakteristika moderni stolni odrady

Odrudy révy vinné muazeme rozdélit podle jejich vyuziti do nékolika skupin. Mezi
vice nez tisici odridami najdeme:

podnoze,

mostové odriidy - urcené pro vyrobu vina,

odrutdy stolni — urcené pro pfimou konzumaci hroznd,

odriidy na suseni a produkci hrozinek.
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U stolnich odrad révy vinné jsou dulezité predevsim vzhledové vlastnosti hroznii
a bobuli a chutové vlastnosti ¢erstvé bobule. Z hlediska jejich rajonizace do péstitel-
skych oblasti je vyznamna rovnéz doba dozravani.

Predstavy o stolnich odriidach lze vystopovat jiz v roce 1930. Jako stolni odrtady
jsou v §ir§im pohledu vhodné vsechny hrozny stfedné az velkobobulové, §tavnaté,
sladké a prijemné chutnajici, pfi¢emz ,pfijemna chut® muze predstavovat velmi
$iroky pojem, protoze také ,li§¢inovou prichuti® zatizené hrozny star$ich americ-
kych primoplodych hybridit mohou nalézt svoji oblibu u konzumentt. V uz$im
pohledu se v$ak na stolni hrozny kladou mnohem vys$si pozadavky. Vedle jmeno-
vanych vlastnosti musi mit také pékny, oku lahodici zevnéjsek. V barvé bobuli se
dava prednost zluté, také jejich tvar si zasluhuje pozornost, protoze se uprednostiuji
hrozny s bobulemi podlouhlymi.

POSPISILOVA a KORPAS (1998) uvadéji nasledujici charakteristiku moderni
stolni odrtidy: ma byt velkoplodd, coz znamend velky hrozen na delsi stopce s velky-
mi pravidelnymi bobulemi, které pevné sedi na stopce tfapiny a neopadévaji. Ridsi
hrozen se uprednostnuje pred hustym. Chut musi byt harmonicka (vyvazeny obsah
cukri a kyselin), s pfipadnym muskdtovym aroma.

Pro predstavu je vhodné porovnat Madlenku kralovskou (obr. 1 v barevné p¥i-
loze), stolni odriidu vyslechténou v poloviné 19. stoleti, s moderni stolni odrtidou,
jakou je tfeba Diamant (obr. 2 v barevné priloze). Na zdkladé tohoto srovnani lze
zaznamenat posun v nazorech na velikost hroznu a bobule a zaroven velmi vyznam-
ny pokrok ve $lechténi.

Dilezitym znakem u stolnich odrad révy vinné je jejich bezsemennost. Takové
odrudy jsou u konzumentti cerstvych hroznti vSéeobecné preferovany.

Znamé jsou dva typy bezsemennosti (LEDBETTER, BURGOS, 1994):
e parthenokarpie — v tomto pripadé se bobule tvori bez opyleni a oplozeni,
e stenospermokarpie — bobule vyzaduji normaélni oplozeni pro nasadu plodu.

Ekologizace péstovani révy vinné sméfuje stéle vice ke $lechténi stolnich odriid se
zvy$enou odolnosti k houbovym chorobam a zimnim mraztim. Vyznamna je rovnéz
vysoka chutova kvalita bobuli pri zachovani odolnosti k houbovym chorobam, coz
vede ke sniZen{ aplikace pesticidu.

3. Historie a soucasnost péstovani
a Slechténi stolnich odrad

Péstovani stolnich odrid na pfimy konzum hroznt nemd v severnich vinohrad-
nickych oblastech tradici, protoze se v nich pravé stolni odrudy péstovaly velmi
obtizné. Vétsina z nich ma vysoké svételné a teplotni naroky. Proto se v minulosti
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vyuzivalo méné naro¢nych ranych odriid s drobnymi bobulemi pro samoza-
sobeni a pro mistni trh, nebo byly vybirany nejlépe vyvinuté hrozny nékterych
mostovych odruad. Postupné se vSak do na$ich oblasti dostavaji novéjsi stol-
ni odruady, které se svymi vlastnostmi jiz vice priblizuji velkoplodym stolnim
odriidam z jiznich vinafskych oblasti, nebo jsou jiz i tradi¢nimi velkoplodymi
odrtidami.

3.1 Vyvoj péstovani stolnich odrtid v Ceské republice

Péstovani stolnich odrud zajimalo péstitele jiz od davnych dob, nebot hrozen révy
vinné je nejuslechtilejsim ovocem. Upotiebeni stolnich hroznt je v§ak bohuzel vétsi-
nou omezeno pouze na dobu jejich plné zralosti. U jiného ovoce mame velké rozpéti
ve zralosti jednotlivych druht a odriid, zatimco u révy vinné, jakoZto rostliny teplej-
$ich kraju, nastava konzumni zralost jiz koncem léta a odriudy pozdéji a velmi poz-
déji zrajici u nas velmi ¢asto nedozravaji. I proto jsme odkazani na omezeny pocet
odrtd. V pocatcich péstovani u nas se doporucovaly predev§im madarské stolni
odridy: Cabarnsk4 perla, Kralovna vinohrad, Jékai Mér, Muskat Munkatsy, Mugkat
Mathiasz Janos, Zrinyi Illona, Jan Hunyady, Chasselas Tompa, Thélloczy Lajos, Pani
Mathiaszova, Kralovna Alzbéta.

Ve 30. letech 20. stoleti se v Ceskoslovensku objevuje moznost pouzivéni ,,pfimo-
plodych hybrida“ jako odriid stolnich. Na zakladé analyzy sortimentu v Muténicich
se doporucuje jako stolni hrozen, ovéem podradné jakosti, Seibel 5279 a Seibel 4615
z bilych odrtd, popripadé i Seibel 4629. Z modrych odrid si zasluhuje urcité pozor-
nosti nanejvyse Seibel 1000 a snad Bertille Seyve 3144.

VOBR (1934) uvadi, Ze jiz nékolik rokt pozoruje stoupajici poptavku po cer-
stvych hroznech, kterd je i na jizni Moravé velmi patrna. Pric¢iny tkvi ve zvySené
poptavce po ovoci a zejména po hroznech, které jsou kvuli vyzivnosti (hlavné pro
obsah cukru) levnou potravinou. U producentii znamenad také odprodej cerstvych
hroznu rychlej$i obrat penéz pfi mensich vyrobnich ndkladech. Jako stolni hrozny
doporucuje odridy Malingre, Cabariska perla, Kossuth Lajos, Bouviertiv hrozen,
Chrupka, Krélovna vinic, Pani Jana Mathiaszovd, Muskat Ferdinand Lesseps, Mus-
kat Ottonel a Veltlinské cervené rané.

Zacatkem 50. let 20. stoleti se doporucuji pro péstovani stolni odridy Malingre,
Ko$uttv hrozen, Chrupka bild, Chrupka ¢ervend, Chrupka muskatova, Chrupka
Jalabertova, Fostertiv semenac, Veltlinské ¢ervené rané, Mathiasz Janos ¢&. 210, &. 110,
Portugalské modré, Portugalské sedé, Burgundské modré rané a Trolinské modré.

POSPISILOVA (1969) uvadi, Ze nas tradi¢ni sortiment révy vinné je pomér-
né siroky, slozeny z celé fady vybornych odrutd, jejichz predstizeni hodnotou nové
odridy je velmi tézko splnitelny cil. Jako zajimavé novinky ze skupiny ranych stol-
nich odrud doporucuje Muskat Susanna, Madlen Angevin x Kokur krasnyj ¢. 360,
Julski biser, Jubilej, Irsai Oliver.
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Koncem 80. let 20. stoleti se objevuji v péstovani nové slovenské velkoplodé stolni
odrudy. Z hlediska doby dozravani jsou v nasich podminkach nejvice cenéné rané
a velmi rané zrajici typy. Mezi perspektivni 1ze zatadit odrtady Julski biser x Panonia
Kincse 13/12 (Dora), Julski biser x Panonia Kincse 13/22 (Diamant), Caus roz X
Julski biser 29/8 (Opal), Dunavski misket x Cardinal 19/15 (Topas).

KORPAS (1998) se zmituje o odrtidach, které jsou na Slovensku ve Statnich odrt-
dovych zkouskach. Vechna vybrana novoslechténi stolnich odriid jsou velkoploda,
vzhlednd, velmi dobré chuti, jakostni. Vynikaji riznorodosti tvara bobuli, raznou
barevnosti a riznou chuti. Vyhovuji trznim pozadavkim v prvni jakostni kategorii.
Jedna se o odriidy Rubanka, Negra, Ametyst, Zlatava, Pastel, Onyx, Negretta a Ruzin.
z hlediska dozravani od velmi ranych az po pozdni. Stolni hrozny pozdnich odrad
by mély byt vhodné na skladovani a schopné trzni realizace az do bfezna nasledu-
jiciho roku. Vyznamné jsou vysledky $lechtitelské prace v oblasti stolnich hroznu
na Slechtitelské stanici vinafské v Polesovicich. Vznikla zde nékterd perspektivni
novoslechténi: Olsava, Vitra a Pola. Koncem 80. a zacatkem 90. let se zacaly stale
Castéji objevovat i stolni typy ,interspecifickych odrad® které jsou velmi zajimavé
zejména pro zahrddkare a malovinare.

3.2 Slechténi stolnich odrtid evropské révy vinné

Ve svétovém sortimentu najdeme urcité nékolik tisic stolnich odrid evropské révy
vinné (Vitis vinifera). Vétsina z nich pochazi z jejich ptivodnich lokalit v oblasti Kav-
kazu, Cerného a Kaspického mote.

Teprve v 19. stoleti v8ak bylo zapocato se zamérnym $lechténim a selekci stolnich
odrud evropské révy vinné. Cilem $lechtitelti bylo ziskani odrtd s velkym hroznem,
velkou bobuli a dobrymi chutovymi vlastnostmi. Mezi jednu z prvnich cilené selek-
tovanych odrud patfi Madlenka kralovskd, kterd vznikla v Anger ve Francii, a to
v roce 1859. Madlenka kralovska dozrava podobné jako Madlenka rana ve 2. polovi-
né srpna az zac¢atkem zari. Je uréena predevsim pro zahrddkarské péstovani. Dobre
snasi fez na kratké plodné drevo, ale i na dfevo dlouhé. Je vhodna pro péstovani na
pergolach nebo kordonovych tvarech u zdi domdi.

Vyznamnou odrtdou, ktera vznikla v roce 1860, je Alphonse Lavallee. Jeji pésto-
vani bylo poprvé zaznamenano ve sklenicich v Anglii. Tato odriida s modrou bobuli
je také znama pod ndzvem Royal pti sklenikovém péstovani v Belgii.

Pocatek 20. stoleti jiz znamenal dobu vzniku typickych velkoplodych odrud. Vel-
mi vyznamnym $lechtitelem stolnich odrtd byl Angelo Pirovano, jehoz nejvyznam-
néjsi odriadou je celosvétoveé rozsirena Italia, vyslechténa jiz v roce 1911. Odruda je
znama také pod oznacenim 65 Pirovano. Bobule ma jantarové zlutou barvu s jem-
nym muskatovym aroma (obr. 3 v barevné priloze). Péstuje se na plose asi 15 000
hektarti po celém svété.
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Dalsi celosvétoveé velmi vyznamnou odrtidou evropské révy vinné je Kralovna
vinic. Byla vyslechténa v Madarsku v roce 1916. Autorem odrudy je Mathiasz Janos.
Kralovna vinic dozrava rané, ve 2. poloviné srpna az zacatkem zafi, neni ndro¢nd na
polohu. Pro vyvoj kvalitnich hroznt a bobuli jsou vhodné dobré pudni podminky.
Kralovnu vinic je mozné péstovat velkovyrobnim zptisobem. Doporuc¢ovanym tva-
rem je pak stfedni nebo vysoké vedeni s fezem na tazné, pripadné na pergole.

V Ceské republice jsou mezi péstiteli révy vinné rozsirené i odridy evropské
révy vinné z americké selekce, kam miizeme zaradit odriidu Cardinal a bezsemenné
odriidy Perlette a Flame Seedless.

Pro péstitele stolnich odrtid v Ceské republice jsou nejvyznamnéjsi odriidy
z ¢eskoslovenského $lechténi révy vinné. Ve Vyzkumném tstavu vinohradnickém
a vinafském v Bratislavé se $lechténim stolnich odrud intenzivné zabyvali Ing. Doro-
ta Pospisilovd, CSc. a Ing. Ondrej Korpas, CSc. Vysledky jejich prace jsou znamé
mezi péstiteli a budou popsdny v kapitole o odrudach. Ing. Ondrej Korpas, CSc.,
pracuje stale jako privatni $lechtitel odrad révy vinné evropského, ale i interspecific-
kého ptivodu.

Vyznamnym moravskym slechtitelem stolnich odriid révy vinné je Ing. Vaclav
Ktivanek z Pole$ovic, jehoz odrady Ol$ava, Pola a Vitra jsou mezi péstiteli velmi
zZnameé.

3.3 Slechténi odrad se zvySenou odolnosti
k houbovym chorobam a zimnim mrazim

Péstovani odriid se zvySenou odolnosti k houbovym chorobdm mad velky vyznam
predevsim v podminkach biologického vinohradnictvi. Biologické péstovani révy
vinné je u stolnich odrtid velmi dulezité, protoze konzumujeme cerstvé hrozny, ¢as-
to okamzité po utrzeni z kefe.

3.3.1 Jak je to vlastné s ,,rezistenci odrud révy vinné?

Zamérem $lechtitelti odrid se zvy$enou odolnosti k houbovym chorobam a zimnim
mraziim je prendsSet na potomstvo od evropskych odriid stabilni vynos a kvalitu
hrozni, prizptisobivost ptidnim a klimatickym podminkam, zatimco od amerického
nebo asijského partnera predevs$im rezistentni vlastnosti.

Evropska réva vinna (Vitis vinifera) nedisponuje rezistenci k révokazu, plisni révy
ani padli révy. Mezi odriidami je mozné najit pouze takové, které maji vyssi odol-
nost vic¢i napadeni hrozna $edou hnilobou.

V soucasnosti existuji odrudy révy vinné, které maji v normdlnich podminkach
dostate¢nou toleranci k plisni révy, padli révy, $edé hnilobé a musi se pouze mini-
malné oSetfovat proti houbovym chorobam. Stupen projevu této tolerance mize
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byt vyznamné ovlivnény stanovi$tém, podnebim a priibéhem pocasi na stanovisti.
Potom je mozné pozorovat u jedné odridy na dvou rozdilnych stanovistich i rozdil-
ny stupen tolerance.

Toleranci k plisni révy je mozné velmi dobfe pozorovat na listech nékterych odol-
nych odriid. Po napadeni nedochdzi k masivnimu rozvoji choroby, ale k obranné
reakci a nekrotizaci pletiva (obr. 4 v barevné priloze). I tato reakce je u kazdé odrii-
dy jina.

Neni proto vhodné mluvit o rezistentnich odrtidach. Slechtitelé davaji vyraznéji
prednost terminu tolerance pred vyrazem rezistence, protoze tim dochazi k vysvét-
leni, Ze se jedna o ohranic¢enou odolnost, kterd je ovliviiovana péstitelskymi a klima-
tickymi podminkami na stanovisti.

Odridy se zvy$enou odolnosti ¢asto oznacujeme i jako interspecifické. Ter-
minem ,rezistence” a ,,interspecifickd odrtida“ se zabyva i REBHOLZ (2000), ktery
uvadi nasledujici: Pod heslem ,,rezistence” se nachazi zduvodnéni ,vlohou podmi-
néna odolnost proti chorobam® Navrhuje proto vybrat, podle ziskanych zkusenosti,
jiné vhodnéjsi terminy, kdy heslo ,,rezistence k houbovym chorobam® bude nahra-
zeno formulacemi ,,tolerance k houbovym chorobam®, ,,odolnost k houbovym cho-
robam® nebo ,,Polni rezistence k houbovym chorobam®, které Iépe vystihuji danou
skute¢nost. Dalsi obvyklé oznaceni je potom ,interspecifické odrady*

Péstitelé révy vinné v biologickém vinohradnictvi oznacuji tyto odridy jako
»pilzwiderstandsfihige Sorten” nebo ,,Rebsorten” a zkrdcené je nazyvaji terminem
»PIWI coz v ptekladu znamena odrtidy odolné k houbovym chorobam. Oznacdeni
zkratkou PIWI bude pouzivané pro skupinu téchto odrud i v dal$ich ¢éstech textu.
Tézko najdeme v sortimentu stolnich odrud takovou, ktera by méla absolutni rezis-
tenci k houbovym chorobam. Ur¢ité ale najdeme velké mnozZstvi odrid tolerantnich,
s dostate¢nou polni odolnosti nebo také nové — PIWI odridy.

3.3.2 Slechténi na mrazuodolnost

Vyznamnym zdrojem mrazuodolnosti vyuzivaném ve $lechténi, o némz je tfeba se
zminit, je botanicky druh Vitis amurensis (obr. 5 v barevné priloze). Ten se ukazal
jako geneticky pramen disponujici nejen vysokou mrazuvzdornosti, ale i nizsi citli-
vosti k plisni révy, dobrou akumulaci cukrti a ranou dobou zrani.

Vitis amurensis je asi obecné z vychodoasijskych druhi nejznamé;jsi. Péstuje se
v nékterych oblastech severovychodni Ciny a jeho hrozny se sbiraji ke konzumaci
nebo na pripravu §tav a rosold.

Pri zpétném kfiZeni s amurskou révou mezidruhovych hybridi 2. generace,
vzniklé z ptivodni amurské révy, se daji ziskat stolni formy schopné sndset mrazy
do -32 °C a pri jejich opakovaném zpétném kfizeni s amurskou révou se mrazuo-
dolnost zvys$uje az do -38 °C. Ve tfech generacich zpétnych ktizeni je mozné ziskat
velkobobulové formy s fialovou a zlutou barvou bobule (POTAPENKO, 1995).
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4. Nutri¢ni hodnoty a vyznam hrozni
ve vyzivé ¢lovéka

Hrozny predstavuji velmi vyznamnou slozku ve vyzivé ¢lovéka. Kromé mnoha pozi-
tivnich zdravotnich tc¢inki napomahaji také traveni a stimuluji chut k jidlu. Pfizni-
vy pomér cukri a kyselin, aroma a pevnd chrupkava duznina jsou velmi chutné, coz
se odrazi ve stoupajici spottebé hrozni.

Ulohou hroznit ve vyZivé a pozitivnim piisobeni na zdravi ¢lovéka se zabyva
ampeloterapie. Konzumaci hroznt s cilem pozitivniho ptasobeni na zdravi ¢lové-
ka je mozné také oznacit za ,hroznovou karu®

Chemické slozeni hrozntl je pomérné rozmanité a promeénlivé v zavislosti na
odrudé, ptidnich a klimatickych podminkdch, terminu sklizné, coz urcuje rovnéz
jejich dietetickou hodnotu.

Tabulka 2 Zakladni obsahové latky v hroznech ve 100 g bobule

Odrudy podle barvy bobule
modra barva bobule bila barva bobule
energetickd hodnota (I(<lzla )1) 26515 26634
voda (g) 80,7 79,3
bilkoviny (g) 0,6 0,6
tuky (g) stopové mnozstvi stopové mnozstvi
cukry (g) 15,5 16,1

Zpracovino podle VIDAUD aj. (1993)

Pro spravné posouzeni latek obsazenych v bobulich a jejich nutri¢ni hodno-
ty je tfeba znat morfologické sloZeni bobule. Je tieba védét, kde se jednotlivé latky
v bobuli nachazi.

Obsah vody v hroznech vyrazné zavisi na mnozstvi a terminu srazek, pripadné
na pouzivani zavlahy.

Hlavni cukry jsou zastoupené glukézou a fruktézou. Sachardza se nachazi v hroz-
nech pouze v minimalnim mnozstvi a pfedevsim v zavislosti na odriidé. Obsah cuk-
ri je proménlivy podle odrtdy a stupné zralosti hrozni.

Pektiny jsou u stolnich hroznii velmi vyznamné, i kdyz se vyskytuji v malém
mnozstvi (0,30-1,31 %). Nachdzeji se predevsim ve slupce bobuli. Pozitivné ovliv-
nuji transportabilitu hroznu a jejich skladovani. Obsah pektinti je opét odriidovou
vlastnosti.
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SLUPKA
— aromatické latky
- fenolické latky

KUTIKULA

PERICARP

Duzina

dusikaté latky, cukry, kyseliny,
mineralni latky

SEMENO - taniny
Endosperm

Testa

Embrya

CEVNI SVAZKY
ovularni
centralni
dorzalni

STOPKA
BOBULE

Obrdzek 1 Bobule révy vinné podle COOMBE a ILAND (2005) a rozloZeni
dulezitych obsahovych latek

Organické kyseliny jsou predstavované predevsim kyselinami vinnou a jable¢nou.
Obsah kyselin je zavisly na odrudé, o$etfovani vinice a pribéhu pocasi ve vegetac-
nim obdobi.

Vyznamnou skupinou latek, které mohou ovliviiovat zdravi ¢lovéka, jsou mine-
ralni latky. Jsou vyznamné pro vysokou vyzivovou hodnotu potravin, jsou také pre-
venci moznych chronickych poruch vyzivy. V hroznech jsou dulezité predevsim
kationty drasliku, vapniku, hof¢iku a sodiku. U stolnich hroznu existuje rovnéz
zavislost mezi obsahem minerdlnich latek a skladovatelnosti hroznt. Vyssi obsah
fosforu a niz$i obsah dusiku, drasliku a hot¢iku skladovatelnost zlepsuje.
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Tabulka 3 Obsah mineralnich latek ve 100 g bobule

Odrudy podle barvy bobule

Mineralni latky modra barva bobule bila barva bobule
sodik (mg) 2 2

draslik (mg) 320 250
vapnik (mg) 4 19

hor¢ik (mg) 4 7

fosfor (mg) 16 22

zelezo (mg) 0,3 0,3

zinek (mg) 0,1 0,1

Zpracovino podle VIDAUD aj. (1993)

Jako v8echny druhy ovoce predstavuji rovnéz hrozny révy vinné vyznamny zdroj
vitaminitl. Hrozny obsahuji vét$i mnozstvi vitamina rozpustnych ve vodé nez vita-
nech je vy$si nez v jablkach, hruskach, broskvich a fadé dalsich ovocnych plodt.
Vitamin C ma vyrazné antioxida¢ni vlastnosti a pro ¢lovéka je zdkladnim vitaminem.

V hroznech jsou obsazené rovnéz dusikaté latky predstavované bilkovinami,
aminokyselinami, amonnym a nitratovym dusikem. Nachazeji se predev$im ve
slupce (0,4-2,0 %) a semenech (0,8-4,6 %). Nejnizsi zastoupeni je potom v duzniné
(0,1-0,4 %).
zdravotniho v$ak maji velky vyznam predevsim fenolické latky, at jiz jsou obsazené
v hroznech, nebo ve viné. Fenolické latky jsou velkou skupinou sloucenin, jichz exis-
tuje okolo 5 000. Hrozny jsou jejich velmi bohatym zdrojem, nachazeji se v bobu-
lich, zejména ve slupce a v semenech. Obsah a slozeni fenolickych latek v hroznech
zasadné ovliviuje kvalitu hroznii a zdroven pozitivné piisobi na zdravi ¢lovéka. Kon-
zumace hroznt a vina vede k omezeni vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni.
Diilezité je rovnéz antioxida¢ni puisobeni fenolickych latek, a to jak pro vyrobu vina,
tak pro pozitivni vliv na zdravi ¢lovéka.

vvvvvv

Patrné nejdiilezitéjsi skupinou fenolickych latek s pozitivnim u¢inkem na zdra-
vi ¢lovéka jsou stilbeny, z nichz nejvyznamnéjsi je resveratrol. Trans-resveratrol
(3,5,4 " —trihydroxystilben) je jednim z nejvyznamnéjsich fytoalexint u révy vinné.
Hrozny jsou povazované za nejvyznamnéj$i zdroj resveratrolu. Ten se v bobulich
révy vinné nachazi ve slupce a semenech. V duzniné je obsazen minimélné nebo
dokonce viibec. Resveratrol se tvori predev$im jako odpovéd rostliny na stresové

situace. U révy vinné jsou to nejcastéji houbové choroby nebo silné UV zéreni.
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Tabulka 4 Obsah vitamini v hroznech ve 100 g bobule

Odridy podle barvy bobule
Vitaminy modra barva bobule bila barva bobule
vitamin C (mg) 4 4
vitamin B1 (mg) 0,04 0,04
vitamin B2 (mg) 0,02 0,02
vitamin B6 (mg) 0,10 0,10
kys. panthotenova (ug) 0,05 0,05
kys. listova (ug) 6 6
biotin (ug) 0,3 0,3

Zpracovino podle VIDAUD aj. (1993)

Ptsobeni resveratrolu ma u ¢lovéka vliv na snizeni kardiovaskularnich onemoc-
néni (BERTELLI 2003) a nékteré studie ukazuji, Ze ptisobi preventivné proti nado-
rovym onemocnénim (BRUNO aj., 2003), proti Alzheimerové chorobé a také jako
regulator imunitniho systému (FALCHETTT aj., 2001).

Obsah fenolickych latek a také stilbent je ovlivnény predev$im odriadou révy vin-
né. Dalsi vyznamny vliv maji podnoz, stanovisté, napadeni houbovymi chorobami
a dalsi stresové situace a také agrotechnické zasahy pti péstovani révy vinné. Vliv na
obsah fenolickych latek je proto velmi komplexni, jak ukazuje obrazek 2.

Koncentrace fenolickych latek zavisi na podminkach stanovisté, a to predev$im
pri vzajemném pusobeni slune¢niho zéfeni, teploty, vlhkosti, obsahu zivin, vody

Vlivy na obsah fenolickych latek

Y

v

klimatické faktory

vinohradnické vlivy

e vlhkost
e teplota

e slunecni zafeni

zelené prace
vyZziva a hnojeni
voda

zralost hroznti

Obrdzek 2 Faktory ovliviiujici obsah fenolickych latek v hroznech
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a zralosti hroznii. Obsah resveratrolu byva vys$si v chladnéjsich péstitelskych pod-
minkéch nez v horkém péstitelském prostiedi. Péstovani révy vinné v Ceské repub-
lice je proto pozitivni z pohledu tvorby zdravotné prospé$nych fenolickych latek.

Z pohledu péstovani PIWT odrud poskytuji rovnéz zajimavé vysledky BAVARES-
CO aj. (1997) a LI aj. (2006), kteti uvadeéji, ze interspecifické odridy maji vyssi obsa-
hy stilbent nez odrtdy evropské révy vinné (Vitis vinifera). KORBULY aj. (1998)
potom uvadi u interspecifickych odrud a Vitis vinifera podobny obsah resveratrolu.
LI aj. (2006) rovnéz prokazali, ze stolni odridy révy vinné Superior Seedless a Mus-
kat hambursky maji mnohem vyssi obsah resveratrolu nez mostova odrtida Merlot
a odriidy s cervenou, modrou nebo ¢ernou barvou bobule maji rovnéz vyssi obsah
resveratrolu nez odriidy s bilou barvou bobule.

Resveratrol vSak neni jedinou zdravotné prospésnou fenolickou latkou. K tako-
vym latkdm muzeme dale zaradit fenolické kyseliny, kyselinu gallovou, flavanoly,
katechin, epikatechin a mnoho dalsich. VSechny latky obsazené v hroznech jsou
dulezité jednak z pohledu chutovych vlastnosti hrozni, a také z hlediska pozitivniho
pusobeni na zdravi ¢lovéka.

5. Zasady vybéru stanovisté pro
péstovani stolnich odrid révy vinné

Réva vinnd je jednou z nejdéle péstovanych kulturnich rostlin. Rozmach jejiho
péstovani je historicky spojeny piedevsim s oblasti Stfedozemniho mofte. Je proto
patrné, ze patfi mezi rostliny, které maji rddy teplé a dostate¢né slunné péstitelské
podminky. Presto se réva vinna rozsifila postupné do mnoha vinatskych oblas-
ti po celém svété. Vzdy je vSak velmi dulezité, aby méla v dané lokalité optimalni
podminky. Pro stolni odrudy to plati dvojnasob, protoze jsou naro¢néjsi na teplotu
a slune¢ni zareni.

Pri vybéru stanovisté pro péstovani stolnich odrud je tfeba zohlednovat nasledu-
jici podminky:

Klimatické faktory - teplota, slune¢ni zareni, srazky a proudéni vétru.

Topografické faktory - nadmortska vyska, expozice pozemku ke svétovym strandm,
sklon pozemku a proudéni chladnych vétri.

Pudni podminky - geologické podlozi ve vztahu k obsahu vapna v padé, ptdni
druh, hospodareni ptdy s vodou a zdhfevnost ptdy.

Poradi jednotlivych podminek vyjadtuje i jejich dileZitost. Pro vybér stanovisté

vvvvv

podminky.
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5.1 Klimatické podminky pro péstovani révy vinné

Révu vinnou je mozné péstovat v oblastech zahrnujicich Gzemi od mirného pas-
ma, kam patii i Ceska republika, aZ po tropické oblasti. Z klimatického hlediska, ve
vztahu k vinohradnictvi, patti Ceskd republika do oblasti tzv. ,,cool climate® — chlad-
ného podnebi. Na vyzravani hrozni v takovych klimatickych podminkach pozitiv-
né pusobi kolisani mezi dennimi a no¢nimi teplotami v dobé zrani hroznu. Vlivem
takového pocasi dochazi k harmonii mezi cukrem a kyselinami. Pozitivné je ovliv-
nény rovnéz obsah aromatickych latek v bobulich. Negativné mohou naproti tomu
plisobit nizké teploty v zimnim obdobi, kdy v nékterych letech byvaji zejména stolni
odrudy poskozené zimnimi mrazy.

Z4kladni klimatické podminky pro péstovani révy vinné by bylo mozné charak-
terizovat nasledujicim zptsobem:

e Primérnd ro¢ni teplota by méla byt minimdlné 9 °C. Optimalni podminky pro
péstovani révy vinné jsou mezi 11-16 °C.

e Pramérna teplota za vegetacni obdobi (1. duben-31. fijen) by méla dosahovat
minimalni hodnoty 13-14 °C. Pro péstovani stolnich odriid jsou vhodné teploty
od 16,5 °C.

Primeérna cervencova teplota by méla dosahovat minimalné hodnoty 18-20 °C.

e V dobé¢ kveteni (konec kvétna—cerven) by nemeéla teplota klesnout pod 15 °C.
Poklesy teplot v zimnim obdobi pod -20 °C na révu vinnou rovnéz velmi nega-
tivné pusobi.

e Teplota nejchladnéjstho mésice v roce by neméla poklesnout pod -1,1 °C.

Délka vegeta¢niho obdobi by méla byt v rozmezi 170-190 dnt.

e Trvani slune¢niho svitu by mélo predstavovat minimalné 1100-1600 hodin za
vegeta¢ni obdobi.

e Celkovy thrn srdzek za rok by se mél pohybovat mezi 500-600 mm. Uhrn srdzek
za vegeta¢ni obdobi by mél predstavovat minimalné 300 mm.

5.1.1 Teplota

Teplota je zdkladnim parametrem pro rist a vyvoj révy vinné a dosazeni kvalitni
vyzralosti hroznii. Slouzi k rajonizaci vinafskych oblasti v celosvétovém méritku.
Ovliviuje rovnéz fotosyntézu — zakladni fyziologicky proces v rostlinach. Vyznam-
ny je také vliv na tvorbu cukrt, zménu obsahu organickych kyselin a vyvoj fenolic-
kych a aromatickych latek. Teplota a koeficienty zaloZené na teplotnich parametrech
se vyuzivaji pfi vybéru stanovisté pro péstovani révy a zaroven pro vybér odrady
vhodné na dané stanovisteé.

Odruady vhodné pro péstovani je mozné doporucit na zdkladé prumeérnych teplot
za vegetacni obdobi, za néz se povazuje ¢ast roku od 1. dubna do 31. fijna. Doporu-
¢eni na zakladé prameérnych teplot za vegeta¢ni obdobi uvadi tabulka 5 zpracovana
podle JONES (2003).
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Tabulka 5 Doporuceni odrid na zakladé pramérnych teplot za vegeta¢ni obdobi

Teplota Doporucené odrudy

13-15°C Miiller Thurgau, Rulandské $edé, Tramin cerveny, Ryzlink rynsky

Ryzlink rynsky, Tramin ¢erveny, Rulandské modré,

15-17°C Chardonnay, Sauvignon blanc, stolni odrtdy révy vinné

17-19°C Viognier, Syrah, Cabernet Sauvignon, stolni odrudy révy vinné

19-24°C stolni odrudy a odriidy pro produkei hrozinek

Minimalni teplotni pozadavky pro kvalitni vyzralost hroznt se 1isi odrtidu od
odrudy a jsou rovnéz v tizkém vztahu ke specifickym podminkdm stanoviste, kde se
réva vinna péstuje. Konkrétni mezoklimatické podminky dané oblasti proto mohou
posunout péstovani naro¢nych odrtd i do podminek s niz$imi priomérnymi teplota-
mi za vegetacni obdobi, jak je vidét na prikladu Ryzlinku rynského v tabulce 5.

Teplota ovliviiuje vegetativni rist a vyvoj révy vinné, v priubéhu vegetacniho
obdobi jsou jeji optimalni hodnoty mezi 20-35 °C. Vyznamnym zptisobem ptisobi
také na vyzravani hrozna. Ovliviiovanim fotosyntézy pusobi na hromadéni cukrt
v bobulich, oslunénim hroznt je ovliviiovan metabolizmus organickych kyselin.
Kombinace teploty, slune¢niho zafeni a kvality oslunéni bobuli i¢inkuje na metabo-
lizmus aromatickych latek, antokyaninovych barviv a tanint. V$echny tyto procesy
velmi negativné ovliviuji teploty nad 35 °C, protoze zpiisobuji uzavirani priiduchd,
a v disledku toho pokles vykonnosti fotosyntézy.

Prubéh teplot je rovnéz v tizkém vztahu k nastupu a priabéhu jednotlivych fenolo-
gickych stadii. Fenologie je studium prirozenych ukazi, které se periodicky opakuji,
a jejich vztahu ke klimatickym podminkam v priibéhu vegetacniho obdobi. Sméruje
k hledani zavislosti mezi prubéhem pocasi a nastupem jednotlivych fenofézi a inter-
vali mezi nimi (McINTYRE a kol., 1982).

Podnebi a fenologie révy vinné jsou navzajem velmi tzce spojeny. Vykyvy kvality
v jednotlivych letech se témér vzdy vysvétluji proménlivostmi, zptisobenymi klima-
tickymi faktory a nastupy jednotlivych fenofazi. V této souvislosti je mozné vyuzivat
porovnani néstupu jednotlivych fenologickych stadii s jinymi teplomilnymi drevi-
nami, jako jsou merunky, broskvoné a mandloné. Tato skute¢nost je velmi vyznam-
na v nevinafskych a okrajovych oblastech péstovani révy vinné. Pozorovani teplo-
milnych dfevin ndm miize pomoci rozhodnout, zda viibec révu vinnou v takovém
prostredi péstovat a pripadné nds podle prubéhu teplot a délky vegeta¢niho obdobi
mtize nasmérovat i k vhodné odriidé.
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