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1. NAZIV PROIZVODA
Baranjski kulen

2. OPIS BARANJSKOG KULENA

2.1. Definicija

Baranjski kulen je fermentirana trajna kobasica, proizvod od usitnjenog svinjskog mesa,
zatinjenog mljevenom paprikom i bijelim lukom te paprom, napunjenog u svinjsko slijepo
crijevo (caekum) ili .katicu® kako se Sesto naziva u Baranji. Nije dopustena uporaba bilo
kojeg drugog dijela svinjskih crijeva ili umjetnih ovitaka. Fermentacija traje najmanje 90
dana. Pripada kategoriji poljoprivrednih proizvoda namijenjenih za prehranu ljudi kategorije
1.2 (Mesni pripravci 1 proizvodi od mesa).

2.2. Opis sirovina

Sirovina za proizvodnju Baranjskog kulena (meso i masno tkivo u odnosu 90 : 10%) dobiva
se klanjem svinja iz kategorija K (krmace izlu¢ene iz rasploda) i T2 (svinje utovljene do vecih
zavrinih tezina). Ne dopusta se uporaba svinjskog mesa podrijetiom od drugih kategorija
svinja. Nadalje, meso za proizvodnju Baranjskog kulena dobiva se iskoStavanjem dijelova
svinjske polovice: butova i lednog misi¢a koji ¢ine minimalno 80% mase mesnog dijela
smjese, te plecke koje ne smije biti vie od 20% u ukupnoj masi mesnog dijela smjese. Osim
toga. 80% mesnog dijela smjese potje¢e od mesa I kategorije (but, ledni miSic), ostatak od
20% podrijetlom je od plecke koja pripada mesu Il kategorije, dok se meso III kategorije ne
smije upotrebljavati u izradi Baranjskog kulena.

Meso se obraduje tako da se povrina sirovine u potpuno o¢isti od koze 1 potkoZnog masnog
tkiva, odstranjuju se svi hrskavi¢ni dijelovi. ve¢e krvne Zile, Zivci, tetivasti nastavei misica,
mekana unutarnja masnoca i ostatci krvavih dijelova. Uvjeti koje mora zadovoljavati smjesa
za Baranjski kulen prikazani su u tablici 1.

Tablica 1. Odnos migiénog i masnog tkiva i granulacija usitnjavanja

Sirovine Zahtjev
Odnos misiénog 1 masnog tkiva 90% : 10%
Misicno tkivo: granulacija 8§ mm
But i ledni dio: min. 80 %
Plecka: max. 20%
Masno tkivo granulacija 6 do 8 mm

2.3. Opis gotovog proizvoda

Baranjski kulen ovalna je oblika i ¢vrste konzistencije, bez zamjetnih osteCenja 1 mrlja te
znatajnije prisutnosti plijesni na ovitku. Oblik je odreden ovitkom koji je u potpunosti
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ispunjen smjesom (Prilog 1. Slika 1). Tezina gotovog proizvoda iznosi minimalno 0,80 kg. Na
presjeku, Baranjski kulen ima karakteristi¢no ujednacen. prepoznatljiv izgled, $to se postize
koristenjem uvijek iste granulacije od 8 mm prilikom usitnjavanja mesa u pripravi nadjeva.
Nadjev gotovog proizvoda na presjeku ima izgled mozaika sastavljenog od komadica
misi¢nog tkiva crvenkaste boje i masnog tkiva bijele boje (Prilog 1, Slika 2). Sastojci nadjeva
su ravnomjerno rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani, a na presjeku nema Supljina 1
pukotina. Isto tako. Baranjski kulen mora biti zadovoljavajuce ¢vrstoce (jedrine), Sto znacl da
se pod pritiskom ne smije ugibati ni savijati kada se pritisak obavlja s oba kraja.

2.3.1 Organolepticka svojstva

Baranjski kulen izvana je svijetlo do tamnosmede boje, a na presjeku varira od svijetlo do
tamnocrvene boja koja potje¢e od mljevene paprike i usitnjenog mesa. Dominira miris po
dimu. karakteristi¢an za proizvode od mesa koji se podvrgavaju hladnom dimljenju. Okus
Baranjskog kulena blago je ljut. zbog dodatka mljevene paprike, s karakteristicnom aromom
dimljenog fermentiranog mesa koju nadopunjuje dodani bijeli luk i1 papar koji ne smiju
dominirati. Dodatak papra specifiénost je Baranjskog kulena i ne nailazi se u proizvodnji
kulena u drugim podrucjima.

2.3.2. Kemijski sastav

Kemijski sastav gotovog proizvoda Baranjskog kulena varira s obzirom na njegovu starost. a
na kraju faze zrenja mora zadovoljavati zahtjeve prikazane u tablici 2:

Tablica 2. Zahtjevi glede kemijskog sastava Baranjskog kulena

Sastojak Koli¢ina
Voda Max. 40%
Bjelan¢evine Min. 29%
Masti Max. 25%

Kemijski sastav Baranjskog kulena obavezno se kontrolira o ¢emu se vodi evidencija (vidi
Prilog 2, Tablica 3).

3. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE BARANJSKOG KULENA

Baranja je podru¢je smjesteno u sjeveroisto¢nom dijelu Republike Hrvatske koje obuhvaca
krajeve sjeverno od donjeg toka rijeke Drave prije njenog usca u rijeku Dunav. Tok rijeke
Drave predstavlja granicu prema Slavoniji na jugu, a tok rijeke Dunav granicu prema
Republici Srbiji na istoku, Na sjeveru/sjeverozapadu ovo podru¢je grani¢i s Republikom
Madarskom (Prilog 3. Karta 1).
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Administrativno. Baranja je podijeljena na 8 op¢ina i jedan grad. Jedini grad toga podrucja je
Beli Manastir. a op¢ine su: Bilje. Ceminac. Darda. Draz, Jagodnjak, Knezevi Vinogradi,
Petlovac i Popovac. U Baranji se jo3 nalaze naselja Podravlje i Tvrdavica. lako on
administrativno pripadaju gradu Osijeku ta naselja prirodan su dio Baranje kao geografske
cjeline.

Pocetkom 2009. godine usvojena je podjela Hrvatske na trt NUTS-1I regije. Prema toj podjeli,
teritorij Baranje pripada regiji HR025, OsjeCko-Baranjska zupanija (Prilog 3. Karta 1).

Baranjski kulen proizvodi se u opisanom podruc¢ju koji se odnosi na hrvatski dio Baranje u
smislu geografske cjeline (Prilog 3, Karta 2).

4. DOKAZ O PODRIJETLU BARANJSKOG KULENA

Osnovna sirovina za proizvodnju Baranjskog kulena (svinjsko meso i tvrdo masno tkivo)
nabavljaju se iskljuivo iz odobrenih objekata, i to ili kao svinjska hladna polovica, 1li u
obliku isko$tenog mesa, u svjeZem ili smrznutome stanju. isklju¢ivo oni anatomski dijelovi
koji su navedeni u specifikaciji.

Temeljni dokument koji prati poSiljku iz odobrenog objekta, u slucaju svinjskih polovica,
jeste racun-otpremnica, uz koju se kao prilog nalazi i ..Potvrda o razvrstavanju svinjskih
trupova i polovica™ izdane od strane ovlastenog klasifikatora. dok je u slucaju preuzimanja
iskostenog i obradenog mesa, u smrznutom ili svjezem stanju, dovoljna samo racun-
otpremanica.

Ukoliko subjekt u poslovanju s hranom posjeduje skladiste, na temelju raéun-otpremnice, radi
se skladisna primka. koja u tom slu¢aju moZe zamijenitl ra¢un-otpremnicu.

Ovi dokumenti omogucuju sljedivost prema dobavlja¢u osnovnih sirovina koriStenih u
proizvodnji baranjskoga kulena.

Isto tako. i svi ostali sastojci. koji se koriste u proizvodnji Baranjskog kulena kao $to su
zaini, zatim repromaterijal (svinjska slijepa crijeva. Spaga), svoju sljedivost prema
dobavlja¢ima osiguravaju takoder putem raCun-otpremnice. koja sluzi za identifikaciju
dobavljaca.

Osnova lanca sljedivosti je dnevna proizvodnja koja se evidentira pomocu radnog naloga
(Prilog 4, Radni nalog), i u koji se upisuju svi sastojci 1 repromaterijali  koji se koriste u
proizvodnji Baranjskoga kulena, s tim da se ispod svakog upisanog sastojka sa lijeve strane
radnog naloga upisuje i broj popratnog dokumenta (racun-otpremnice), a sa desne strane se
upisuje upotrebljena koli¢ina istoga sastojka.

Sva popratna dokumentacija (racuni-otpremnice, koji se nlaze specificirani u radnom nalogu).
moraju se arhivirati, i Cuvati najmanje za cjelokupno vrijeme roka trajanja gotovoga
proizvoda, odnosno najmanje 12 mjeseci od datuma proizvodnje.
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Na kraju dnevne proizvodnje, vaze se ukupno proizvedena koli¢ina Baranjskog kulena koja se
evidentira u komadima i kilogramima.

Upisuje se pripadajuéi broj radnog naloga za istu dnevnu proizvodnju, npr. ukoliko je rijec o
prvoj proizvodnji u tekucoj godini, broj radnoga naloga biti ¢e 1.

Ovaj broj radnog naloga (broj 1), prati poluproizvod kroz sve faze proizvodnog procesa.
fermentaciju (hladno dimljenje). zrenje. pa sve do zavrSetka proizvodnog procesa.

Kada je proizvod nakon zavrenog proizvodnog procesa spreman za prodaju, nositi ¢e lot broj
L11001. sto bi se identificiralo. s desna na lijevo, kao broj radnog naloga 1, proizvedeno u
godini 2011, s tim da se navode samo zadnje dvije znamenke godine. 11.

Nakon zavrsetka proizvodnog procesa, proizvod se vaze, te se oznacava sukladno vazecim
zakonskim i podzakonskim aktima. pri ¢emu mora biti oznacen lot brojem, te se isporucuje
kupcu s tim da proizvod takoder prati i raun na kojem je upisan lot broj, te bro) komada 1
teZina isporudenog proizvoda. Na trziste se mogu isporuditi samo oni proizvodi koji udovolje
svim kontrolnim postupcima (vidi Prilog 2, Sustav samo kontrole).

5. OPIS PROIZVODNJE BARANJSKOG KULENA

Tradicionalni recept za proizvodnju Baranjskog kulena ukljucuje slijedece sastojke: miSicno 1
masno tkivo svinja (u odnosu 90 : 10 %). a od zaCina se koriste sol, slatka i ljuta mljevena
paprika, bijeli luk te bijeli papar. Postupak proizvodnje Baranjskog kulena prikazan je na
shemi u prilogu (vidi prilog 3).

5.1. Odabir sirovine

Meso svinja namijenjenih proizvodnji Baranjskog kulena moraju pripadati kategorijama
krma¢a (K) ili teskih utovljenih svinja (T2). Sirovina se dobiva iskoStavanjem dijelova
svinjske polovice: meso buta i lednog misica ¢ine 80% mase mesnog dijela smjese za
Baranjski kulen. a 20% mesa potjece od plecke). Iskosteni dijelovi obradeni su na nacin da je
povr$ina sirovine u potpunosti o¢i¥¢ena od koze i potkoznog masnog tkiva. odstranjeni su svi
hrskaviéni dijelovi, veée krvne 7zile, Zivci, tetivasti nastavei miSica, mekana unutarnja
masno¢a 1 ostatci krvavih dijelova. Meso je poZeline crvene boje. tvrde konzistencije.
Povrsina sirovine ujednadene je boje, bez isusenih dijelova 1 stranog mirisa.

5.2. Opis tehnoloSkog postupka proizvodnje:

. FAZA:TEMPERIRANIE SIROVINE — Meso se temperira na temperaturu izmedu
priblizno -2°C i +4°C, a tvrdo masno tkivo na temperature izmedu -8° 1 +4°C.

2. FAZA:PRIPREMA NADJEVA - Temperirano masno tkivo se najprije grubo
usitnjava, te se nakon toga zajedno s misi¢nim tkivom razvaguje prema proizvodnom
normativu u toéno odredenim odnosima (90% meso; 10% masno tkivo). Ukupna masa
se zatim zajedno usitnjava do propisane granulacije, te se uz dodatak za¢ina mijesa.
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L

FAZA: PUNJENJE — Ova faza se sastoji u punjenju pripremljenoga nadjeva u
svinjska slijepa crijeva (..kese™ ili ,katice™), koja se zatim rucno podvezuju uzetom
(..8niranje’ - vidi Prilog 1., Slika 3), vjeSaju na stapove | transportiraju u prostor
predviden za fermentaciju.

4 FAZA: KONDICIONIRANIJE — Svrha ove faze je izjednaCavanje temperature nadjeva
pri ambijentalnim uvjetima. Traje do 24 sata.

5. FAZA: FERMENTACIJA — Tijekom ove faze primjenjuju se slijedece vrijednosti
tehnoloskih parametara: temperatura od 5 do 24°C; vlaga od 75 do 92%. Tijekom ove
faze povremeno se aplicira dim ¢ija temperatura ne smije prelaziti 22 °C. Ukupno
vrijeme trajanja ove faze je najmanje 7 dana.

6. FAZA: ZRENJE — Nakon zavrienog procesa fermentacije i hladnog dimljenja slijedi
faza zrenja koja traje najmanje tri mjeseca. Tehnologki parametri ove faze su slijedec:
temperature do 15°C; vlage od 60 do 85%.

Tijekom procesa fermentacije i zrenja, postrojenje mora biti takvo da omogucuje i vidljiv 1
dostupan prostor. kako bi se u svako vrijeme mogli provjeriti propisani uvjeti proizvodnje
(Prilog 1. Slika 4). Minimalna tezina gotovog proizvoda je 0.80 kg. Svaki proizvod koji
odstupa od propisanih standarda organoleptickih svojstava (vidi Prilog 2, Tablica 3) ne stavlja
se u promet kao Baranjski kulen.

Cijeli tehnoloski postupak proizvodnje obavezno se odvija na podruc¢ju Baranje. Svinjsko
meso i masno tkivo koji se upotrebljavaju u proizvodnji Baranjskog kulena mogu, ali ne
moraju biti proizvedeni na farmama u Baranji, a isto vrijedi i za zaCine.

5.3. Oznacavanje i pakiranje

Kada je tehnoloski proces proizvodnje zavrden, najmanje nakon 90 dana. gotov proizvod se
organolepti¢ki ocjenjuje, vaZe, oznalava i pohranjuje u skladiste gotovih proizvoda, gdje
ostaje do otpreme.

Baranjski kulen se moze prodavati u cjelini kao ¢itava kobasica, ali 1 kao narezan.
6. POVEZANOST SA ZEMLJOPISNIM PODRUCJEM
6.1. Pojedinosti o zemljopisnom podrucju

Baranjski kulen proizvodi se na cijelom geografskom podrucju Baranje. Baranja je pretezno
nizinski kraj (najvisi vrch Kamenjak ima 243 m, na Banskom brdu) s vrlo mladim reljefom. Na
modeliranje i izgled danadnjeg reljefa ove regije presudnu su ulogu imali rije¢ni tokovi
Dunav, Drava i Sava i njihovi pritoci. Na podru¢ju Jabucke kose. nizvodno od Osijeka, Dunay
pritjefe sa sjevera i na us¢u Drave u Dunav, gotovo pod pravim kutom skre¢e prema istoku,
usporava, meandrira, te povremeno svoje visoke vode prelijeva u korito Drave, te 1 nju

usporava. Zbog takvih neuskladenosti dvaju tekucica je nastalo specifitno mo¢varno podrucje
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Kopactkog rita. Vrlo vlazne naplavne ravni (osobito u podrucju Kopackog rita) zauzimaju
63 % podrudja Baranje. Ocjedita podruja (rijecne terase i lesne zaravni) najpogodnija su za
naseljavanje i poljodjelstvo (¢ernozjomi 1 smede tlo).

Reljefna otvorenost Baranje prema sjeveru i nizinski reljet uvjetovali su dominaciju vjetrova
iz sjevernog kvadranta, dok su strujanja zraka iz juznog kvadranta slabije prisutna. U proljece
| ljeto., a osobito u kasno proljece i rano ljeto prevladavaju sjeverozapadni 1 sjeverni vjetrovi
koji donose vlazne atlantske zra¢ne mase. U jesen su intenzivnija strujanja s jugoistoka, juga 1
zapada i to su vlaZnije zratne mase sa Sredozemnog mora. U zimi je prevladavajuca
cirkulacija iz juznog smjera te iz smjera sjeveroistoka, s podrucja sibirske I isto¢noeuropske
anticiklone, §to su ujedno i najhladniji dijelovi godine. Prosje¢na temperatura zraka. prema
izvrdenim mjerenjima, iznosi 10,7°C. Srednje mjeseCne temperature su u porastu do srpnja
kada dostizu maksimum (rjede u kolovozu ili lipnju) s prosje¢nim mjese¢nim temperaturama
promatranih postaja od 19.5°C — 21.9°C. Najhladniji mjesec je sijeanj sa srednjom
temperaturom od — 1.4°C do 1,2°C. Relativna vlaga zraka za podru¢je Baranje u prosjeku
iznosi oko 80% godisnje, s tim da je deficit vlage zabiljeZen u proljetnim 1 [jetnim mjesecima,
dok su zimski mjeseci dominantno vlazni, a broj izrazito suhih dana, s manje od 30% vlage u
prosjeku, vrlo mali. Povecanoj vlaznosti ovog podrucja doprinose utjecaji rijeka Drave 1
Dunava, te cjelokupno poplavno podrucje Kopackog rita.

Jedna od bitnih karakteristika ovog podru¢ja je i Sarolika demografska struktura stanovnistva.
Medupovezanost nacionalnih struktura ovog podruéja omogucio je protok znanja |
tehnologkih postupaka u proizvodnji razli¢itih proizvoda, a to je rezultiralo 1 u posebnosti
Baranjskog kulena.

Zahtjev za registraciju zasti¢ene oznake zemljopisnog podrijetla Baranjskog kulena temelji se
na naro¢itom ugledu ovog proizvoda. Prvi spomeni kulena u Baranji mogu se pronaci u
radovima hrvatskog sakupljaéa folklora i pripovjedaéa Nikolu Tordinca (1858.—1888.).
Njegovi zapisi nastali osamdesetih godina devetnaestoga stoljeca predstavljaju najiscrpniji
izvor opisa baranjskih Hrvata i njihovih obi¢aja u kojima je posebno mjesto imao upravo
kulen (knjiga. Nikola Tordinac: ,,Hrvatskl narodni obi¢aji, pjesme i pripovijetke iz Pec¢uha 1
okolice", Budimpesta. Tankonyvkiado, 1986., stranica 53 i 57, Prilog 6). Pocetc: organizirane
proizvodnije trajnih proizvoda od mesa mogu se pratiti od razdoblja na prijelazu izmedu XIX 1
XX stolje¢a. U Baranji na jugu tadasnje Ugarske, Geza Barnas iz Karanca u svome
mesarskom obrtu zapo¢inje s proizvodnjom vise delicija od svinjskog mesa. Osim Geze
Barnasa u obrtu su bili uposleni mesari Jovan Berisavljevi¢ i Lajos Gajer, starijl (knjiga,
Davorin TaslidZi¢ i Andrija Bognar: ..Poveznice obzorja (povijest u doticaju)”, Beli Manastir,
Zavod za baranjsku povjesnicu, 2009., stranica 160, Prilog 6). Ubrzo postaje poznat na Sirem
prostoru po proizvodnji seoske 3vargle i segedinske salame kao i domace Sunke, slanine.
nizinske krvavice i ¢varaka. Medu tim proizvodima posebno se isticao Pannonski kulin,
prete¢a danasnjeg Baranjskog kulena, proizvoda koji ubrzo postaje karakteristiCan za to
podrudje. Nakon drugog svijetskog rata, 1946 godine u Belom Manastiru djeluje sredisSnja
mljekara, s javnom klaonicom (Prilog 6, Slika 1 i 2, Drzavni arhiv Osijek). Do 1. svibnja
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1976. godine ovaj objekt radi u Belom Manastiru pod imenom PZ Baranjka gdje nastavlja
proizvodnju tradicionalnih proizvoda od mesa. uklju¢ujuci i kulen, u okviru poduzeca Belje
(,.Objektiv 25%, Belje — List udruzenog rada Poljoprivredno industrijskog kombinata, 31.
Ozujka, 1977, stranica 5. Prilog 6). U to su vrijeme gotovo sva seoska gospodarstva u Baranji
bila u kooperantskom odnosu sa spomenutim kombinatom. Ova ¢injenica nyje vazna samo u
gsospodarskom smislu nego i u neprekidnoj edukativno — tehnoloskoj pomoci koje je Belje
pruzalo svojim kooperantima. O tome vremenu svjedoCi i dr. Antun Petri¢evi¢ koji opisuje
paznju koja se pridavala pri odabiru sirovine za proizvodnju Baranjskog kulena 1 napore u
cilju poboljavanja njegove kvalitete uporabom tehnolodkih spoznaja u preradi svim
zainteresiranim proizvodaéima s podruc¢ja Baranje. Ova aktivnost posebno se odnosila na
uporabu higijenskih standarda u tehnologiji proizvodnje Baranjskog kulena. Slijedeci
ozbiljniji zahvat u proizvodnji trajnih kobasica i kulena ucinjen je 1976. godine kada je
omoguéena proizvodnja tijekom cijele godine u klimatiziranim prostorima za zrenje, uz
uvazavanje prirodnih vrijednosti odgovarajuce temperature i vlage. Ove komore usluzno su
koristili i mnogi kooperanti Belja koji su proizvodili Baranjski kulen (Prilog 6, Izjava dr.sc.
Antuna Petri¢evic¢a, potpisana i ovjerena kod javnog biljeznika 2010. i preslika njegove radne
knjizice). Recept za Baranjski kulen tada se smatrao tajnom. a njegovu proizvodnju vodio je
majstor Radivoj Vukovi¢, o ¢emu svjedodi izjava njegova sina, dr. Miroslava Vukovica koji
je na tom mjestu zamijenio svoga oca i do odlaska u mirovinu nastavio istu djelatnost. Naime,
Radivoj Vukovi¢ do$ao je u posjed recepta za Pannonski kulin od mesara-kobasicara iz
Karanca jo$ dok je radio ve¢ spomenutoj belomanastirskoj klaonici. Taj je recept primijenio u
proizvodnji. ali je ime proizvoda promijenio u Baranjski kulen kako su ga baranjski
proizvodaéi ¢esc¢e nazivali jer je u meduvremenu prvotno ime Pannonski kulin palo u zaborav.
Anegdota koja se jo3 i danas prepri¢ava kaze da je majstor Radivoj zakljucavao recepturu u
sef sve dok nije uvidio da svi baranjski proizvoda¢i kulen proizvode upravo na taj nacin
(Prilog 6, 1zjava dr.vet.med. Miroslava Vukovica, potpisana i ovjerena kod javnog biljeznika,
2010). Proizvodnja Baranjskog kulena dozivjela je prekid 1991. godine zbog ratnih zbivanja
koja zavriavaju 1995. Osim stanovite pauze u proizvodnji, tijekom tog razdoblja dolazi 1 do
unistavanja velikog dijela arhivske grade. Medutim, tradicija se nastavlja u ovdasnjim
obiteljima te se Baranjski kulen nastavlja proizvoditi na isti nacin. Ovo se naroCito intenzivira
od osnivanja Udruge proizvodada kulena - ,.Baranjski kulen” 2007. godine Cija je namjera
ocuvati tradiciju i obiaje u proizvodnji Baranjskog kulena te poticati i unaprijediti kvalitetu
proizvodnje.

6.2. Pojedinosti o kakvoci proizvoda

Svojstva kakvoc¢e Baranjskog kulena rezultat su posebne pozornosti pri odabiru sirovine i
tradicionalnih postupaka proizvodnje do koje se naro¢ito drzi. Sirovina za proizvodnju dobija
se od mesa krmaca ili svinja iz produZzenog tova zbog posebno dobrih svojstva tehnoloske
kakvoce, a njihova proizvodnja znatno je skuplja od proizvodnje mesa standardnih tovljenika.
Udio mesa u gotovom proizvodu (90%) znac¢ajno je visi od udjela mesa u vecine ostalih
trajnih kobasica koje nalazimo na trZistu,
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Specifi¢nost proizvodnje proizlazi ponajvise iz slijeda povijesnih okolnosti koji se razlikuju
od susjednih podru¢ja juzno od rijeke Drave, tj. Slavonije. Dobar primjer za to je uporaba
papra. Originalni recept za Pannonski kulin Geze Barnasa kojeg su preuzeli baranjski
proizvoda¢i uklju¢ivao je uporabu papra Koji nikada nije nasao svoju primjenu u proizvodnyji
drugih tipova kulena, posebice u slavonskog domaceg kulena u ¢ijoj se proizvodnji ne
dozvoljava. Baranjski proizvodadi kulena poceli su koristiti papar na tragu proizvodnje juzno-
ugarskih salama. ¢ija im je tehnologija bila poznata jer su imali pristupa tim znanjima. o se
moze shvatiti iz Ginjenice da su u svom asortimanu proizvoda imali sli¢ne proizvode. Naime.
na prelasku iz XIX u XX stoljec¢e papar nije bio proizvod koji se Cesto sretao u trgovinama
Slavonije i Baranje. Ta nedostupnost na tadadnjem trzistu vierojatno je uzrok S$to se u
slavonskim selima papar nikada nije ni poceo primjenjivati u proizvodnji kulena. Nasuprot
tome. u Baranji okosnicu cjelokupnog gospodarskog Zivota ¢ine poljoprivredna dobra u
posjedu visokog austrougarskog plemstva (dobrim dijelom povijesti 1 kraljevske obitelji von
Habsburg). s dobro razgranatim trgovackim mrezama. Otvorenost prema ondasnjoj Europi
baranjskim je proizvoda¢ima u¢inila papar kudikamo dostupnijim pa se to mozZe smatrati jo$
jednim razlogom njegove primjene u recepturi Baranjskog kulena.

Osamdesetih godina pro$log stoljec¢a pocela je snazna popularizacija natjecanja u proizvodnji
kulena takozvanih . kulenijada”. Tada$nji napisi istiCu originalnost proizvoda ali 1 njegove
regionalne specifi¢nosti pa se izrijekom navodi kako je kulen specifican proizvod Slavonije,
Baranje i Srijema te da se nigdje u svijetu ne proizvodi takva kobasica (,,Trazimo najbolje
proizvodate kulena®. Vinkovacke novosti, 13.02.1981, strana 8. Prilog 6). Na tada$njim
kulenijadama visoka odli¢ja osvajali su proizvodaci Baranjskog kulena (..Kulen — jo$ uvijek
najbolji u tradicionalnoj tehnologiji, Vinkovacke novosti, 3.07.1981, strana 12, Prilog 6).

Nekadasnji poljoprivredno-industrijski kombinat ,,Belje” (danas pod imenom Belje d.d.) s tim
je proizvodom, izradenim po tradicionalnoj recepturi i pod svojim povijesnim imenom,
osvajao medalje na medunarodnim sajmovima (,,Bitka za trzidte 1 plasman®”, Belje — List
udruzenog rada Poljoprivredno industrijskog kombinata, 30. travnja 1988, stranica 7. Prilog
6). Zato je danas tesko na¢i ugostiteljski objekt. od vinskih podruma do najuglednijih
restorana, u kojima se ne nudi Baranjski kulen. Opcenito se moze re¢i da posebnu kvalitetu
Baranjskog kulena mnogi koji su ga kusali povezuju upravo s zemljopisnom regijom Baranje,
Utvrdeno je da velika vedina ispitanika, ¢ak 77 % od 1000 ispitanih koji su kusali Baranjski
kulen, povezuje njegovu kvalitetu sa zemljopisnom regijom Baranje iz koje taj proizvod
potje¢e (Prilog 7, Anketa Ipsos plus: ,Ispitivanje percepcije povezanosti kvalitete Baranjskog
kulena i regije iz koje potjece™. 2011).

6.3. Uzrocno-posljedicna povezanost izmedu proizvoda i zemljopisnog podrucja

Klimatska i reljefna obiljeZja Baranje narocito su pogodovala razvoju poljoprivrede tako da se
ovdainje stanovnistvo oduvijek primarno bavilo tom djelatno§éu. Obitelji u Baranji uzgajale
su svinje pretezito za vlastite potrebe, a veina svinjskog mesa preradivala se u trajne
proizvode jer je to bio jedini naCin konzerviranja mesa utovljenih svinja. Tako i Baranjski
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kulen svoja karakteristiéno ujedna¢ena svojstva i vrhunsku kvalitetu u velikoj mjeri duguje
svome geografskom polozaju ¢ije klimatsko-reljetne pogodnosti uz raznoliku demografsku
strukturu pruzaju temelj stvaranju specifi¢ne tehnologije proizvodnje proizvoda od mesa koja
se danas moze pohvaliti i dugotrajnom tradicijom.

Prirodne osobitosti Baranje se mogu opisati na slijedeci nacin. Prostor je izrazito nizinski, a
klima dosta homogena pri ¢emu temperature tijekom zime mogu bitl jako niske. dok tijekom
lieta mogu biti jako visoke. Relativna vlaznost zraka je u skladu s temperaturnim osobinama
kraja (najvec¢a zimi, a najmanja ljeti). Ruza vjetrova pokazuje prevladavanje sjeverozapadnih i
sjevernih vjetrova tijekom proljeca i ljeta, dok je u jesen pojacana cirkulacija zraka s
jugoistoka, juga i zapada s podru¢ja sredozemnog mora. Te karakteristike imaju blagotvoran
utjecaj na kvalitetu ratarskih i stocarskih proizvoda te vina, a posebice pogoduju proizvodnji
trajnih proizvoda od mesa. Upravo iz tog je razloga proizvodnja Baranjskog kulena narocito
povezana s proizvodnjom vina tako da gotovo 1 nema domacinstva u danasnjoj Baranji koja
barem za svoje potrebe ne proizvodi kulen kojeg ce s ponosom ponuditi uz ¢asSu Cuvene
Baranjske grasevine, rizlinga ili chardnonnaya. Zato su i stari narodni obicaji baranjskih
Hrvata évrsto povezani uz vinogradarske radove i proizvodnju vina te Baranjskog kulena. O
tome se danas se najvise moze pro¢itati u radovima etnologa Dure Frankovica iz Pecuha. Iz
njegovih opisa narodnih obi¢aja baranjskih Hrvata prilikom svetkovanja Sv. Vinka uocCava se
stoljetna tradicija proizvodnje kulena i1 njegova uloga u obredima za bogat urod grozda u
baranjskim vinogradima (,.Sveti Vinko (22.sijeCnja)”, Hrvatski glasnik — tjednik Hrvata u
Madarskoj, 18.01.2007, strana 9, Prilog 6).

Geografski polozaj podrucja Baranje i opisane klimatsko-reljefne pogodnosti uvjetuju
karakteristitno ujednadena svojstva i vrhunsku kvalitetu Baranjskog kulena. Homogenost
sezonskih klimatskih prilika uz povoljne uvjete temperature I relativne vlaznosti zraka
tijekom godine idealni su za takav nacin prerade 1 ¢uvanja svinjskog mesa. Danasnja
proizvodnja Baranjskog kulena odvija se na tradicionalan nacin, ali i u klimatiziranim
prostorima uz obavezno uvazavanje klimatskih parametara koji su utjecali na formiranje
njegovih karakteristi¢nih svojstava. To se €ini na nacin da se u komorama za susenje 1 zrenje
oponasaju glavne klimatske karakteristike Baran) skog podrugja koje se savjesno kontroliraju i
ne odstupaju od prirodnih vrijednosti.

[z svega navedenog moZe se vidjeti koliko ovaj proizvod zna¢i baranjcima: on za njih nije
samo tradicionalni prehrambeni proizvod nego je i dio njihovog kuturnog nasljeda te
povijesne bastine.

7 OVLASTENO TIJELO ZA PROVJERU SUKLADNOSTI

Provjeru sukladnosti sa Specifikacijom proizvoda obavlja ovlasteno kontrolno tijelo.
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8. OZNACAVANJE BARANJSKOG KULENA

Proizvod ¢e nositi naziv Baranjski kulen koji ¢e biti oznacen tako da pored registriranog
naziva ima vidljiv navod ..oznaka zemljopisnog podrijetla™. Prilikom oznacavanja proizvoda
koji se stavnja na trZiste posStovat ¢e se vazeca zakonska regulativa.

9. ZAHTJEVI PROPISANI POSEBNIM PROPISIMA
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