UDRUGA PROIZVODPACA I PRERAPIVACA OGULINSKOG KUPUSA

OGULINSKI KISELI KUPUS /
OGULINSKO KISELO ZELJE

SPECIFIKACIJA PROIZVODA

Ogulin, oZzujak 2022



UdruZenje odgovorno za izradu i provedbu ove Specifikacije jest:

UDRUGA PROIZVODACA 1 PRERADIVACA OGULINSKOG KUPUSA

Sabljak Selo 4 47300 Ogulin tel.
047/535106, mob: 098 9293 408
Faks: 047/535410

1. Naziv prehrambenog proizvoda

Naziv prehrambenog proizvoda je ,Ogulinski kiseli kupus”/ ,, Ogulinsko kiselo zelje”

2. Opis prehrambenog proizvoda

2.1.0pca definicija proizvoda

,Ogulinski kiseli kupus”/ ,Ogulinsko kiselo zelje” je proizvod dobiven prirodnom
malolakticnom fermentacijom svjezeg kupusa, bez dodatka konzervansa.

Proizvod ,Ogulinski kiseli kupus”/ , Ogulinsko kiselo zelje" spada u kategoriju 1.6. Voce i
povrée, Zitarice u prirodnom stanju ili preradene.

2.2.0pis sirovine

Sirovina za proizvodnju kiselog kupusa s oznakom izvornosti ,Ogulinski kiseli kupus”
/,,0gulinsko kiselo zelje” je svjeZi kupus autohtone sorte Ogulinski upisane u Popis utvrdenih
domacih i udomadenih stranih sorti poljoprivrednog bilja koje se nalaze u proizvodnji u
Republici Hrvatskoj (Prilog 3., NN br. 12/94. str.313) i hibridnih sorti: Gintama RZ F1,
Krautman F1, Agressor F1, Professor F1, Succesor i Terminator navedenih u katalogu sorata
povrtnih vrsta koji je objavljen u Sluzbenom listu Europske unije.

Sorta Ogulinski ima sljede¢a senzorska svojstva: boja vanjskih listova je svijetlozelena, oblik
glavice je okruglo plosnat, okus je blago aromatic¢an, a miris svjez i blago aromatican. (Prilog
4., slika 1 ., Vanjski izgled autohtone sorte kupusa ogulinski s rozetom lis¢a, prosjecne glave s
ovojnim listovima i izgled polovice glave).

Hibridne sorte Gintama RZ F1, Krautman F1, Agressor F1, Professor F1, Succesor i Terminator
se oblikom glavice te okusom i mirisom ne razlikuju od sorte Ogulinski.

Glavice, Cija je masa veca od jednog kilograma, moraju biti ¢vrste, neosStecene, Ciste bez
vidljivih vanjskih tvari, stetoCina i bez stranih mirisa i/ili okusa.

,Ogulinski kiseli kupus” /,Ogulinsko kiselo zelje” moze se raditi samo od jedne od navedenih
sorata ili od mjesavine nekoliko navedenih sorti kupusa.

2.3.0pis gotovog proizvoda

Prilikom stavljanja u promet , Ogulinski kiseli kupus”/ , Ogulinsko kiselo zelje” ima sljedeca
senzorska svojstva: boja je Zuta odnosno zlatno Zuta, miris je prijatan i karakteristi¢an za
mlijecno kiselo fermentirani proizvod, okus — skladan i prijatno mlijecno kiseo. Listovi su
tanki, gotovo prozirni i vrlo savitljivi i imaju tanke lisne Zile.



Oblik glavice ,Ogulinskog kiselog kupusa”/ , Ogulinskog kiselog zelja” je okruglo plosnat,
glavica je dobre Cvrstode, ne Zilava, bez stranih primjesa. (Prilog 5., Modruski zbornik, god. 2.
Katedra Cakavskog sabora Modru$e, 2008., Organolepti¢ko ocjenjivanje kvalitete kiselog
kupusa, 1987.god., str. 160.; Analiticki izvjeStaj o ispitivanju kvalitete kiselog kupusa, 1974.
god., str. 164).

,Ogulinski kiseli kupus”/ , Ogulinsko kiselo zelje” ima sljedeéa kemijska svojstva: koli¢ina
NaCl od 1,5 do 4 % i koli¢ina mlijec¢ne kiseline od 0,5 do 2,5 % (Prilog 6. Analiticki izvjestaj za
kiseli kupus rezani i kiseli kupus glavica (2010).

Na trziste se stavlja kao rezani kiseli kupus i kao cijele glavice.

3. Zemljopisno podrucje

Proizvodno podruéje ,Ogulinskog kiselog kupusa”/,Ogulinskog kiselog zelja", odnosno
proizvodno podrucje sirovina za njegovu proizvodnju, obuhvaca podrucje Grada Ogulina i opcina
Josipdol, Plaski, Tounj i Saborsko odnosno podrucje katastarskih opcéina Blata, Carevo polje,
Cerovnik, Hreljin Ogulinski, Janja Gora, Jezero, Josipdol, Latin, Licka Jesenica, Mededak, Modrus,
Musulinski Potok, Ogulin, Ostarije, Otok Ostarijski, Plaski, Ponikve, Pothum, Petar Ogulinski,
Saborsko, Skradnik, Trojvrh, Trzi¢ Tounjski, Vitunj i Zagorje. (Prilog 7., slika 3., Zemljovid
proizvodnog podruéja svjeZeg kupusa namijenjenog za preradu u ,Ogulinski kiseli kupus”/
,0gulinsko kiselo zelje”).

4. Dokaz o podrijetlu Ogulinsko kiselog kupusa

Kod proizvoda ,, Ogulinski kiseli kupus”/, Ogulinsko kiselo zelje” proizvodnja sirovine kao i njena
prerada se provodi unutar granica podrucja opisanog u tocki 3. Za to postoji nekoliko
specificnosti kao Sto su kvaliteta sirovine i proizvoda te specifi¢nost prerade i skladistenja.

Podrijetlo proizvoda ,Ogulinski kiseli kupus”/,Ogulinsko kiselo zelje” s oznakom izvornosti
dokazuje se putem sustava sljedivosti. Proizvodaci , Ogulinskog kiselog kupusa"/ ,Ogulinskog
kiselog zelja” moraju biti evidentirani u upisnicima koje vode nadleZna tijela. Svaki proizvodac i
preradivac ,Ogulinskog kiselog kupusa”/, Ogulinskog kiselog zelja” je u sustavu sljedivosti, kojim
se utvrduje podrijetlo i tijek materijala zabiljeZzen u Knjizi proizvodnje kupusa i Knjizi kiseljare.
Sustav sljedivosti proizvodnje i prerade ,Ogulinskog kiselog kupusa”/ ,Ogulinskog kiselog zelja”
kao i nadzor nad postivanjem odredbi iz ove specifikacije provodi svaki proizvoda¢ putem
dokumentacijskog sustava koji se sastoji od sljedecih temeljnih dokumenata (Prilog 8.):

a) Knjiga proizvodnje kupusa;
b) Knjiga kiseljare.

U Knjigu proizvodnje kupusa potrebno je upisati: podatke o vlasniku ili korisniku zemljista, broj
katastarske cestice i povrSinu zemljiSta za proizvodnju kupusa, sortu kupusa, plodosmjena,
kemijsku analizu tla, gnojidba tla, kemijske mjere zastite bilja, ostale mjere njege usjeva, datume
berbe, datume pregleda usjeva, ostvarene prinose po datumima berbe te isporucene koli¢ine.

U knjigu kiseljare potrebno je upisati: podatke o podrijetlu, koli¢inu, sadrZaj Secera (% mjereno
refraktometrom), sortu i oblik obrade kupusa (rezano ili glavice) koji je stavljen na kiseljenje u
pojedini bazen ili fermentacijsku posudu, datumu pocetka kiseljenja, temperaturu tijekom



kiseljenja, koli¢inu kiselog kupusa po pojedinom bazenu s parametrima kakvoée, datum i koli¢inu
rezanog/glave pakiranog kiselog kupusa po pojedinom bazenu.

Cjelokupni postupak utvrdivanja podrijetla opisan je u Planu samokontrole koji se nalazi u Prilogu

8.

Opis postupka dobivanja ,,Ogulinskog kiselog kupusa“
5.1.Proizvodnja kupusa (sirovine)

Kiseli kupus s oznakom izvornosti ”Ogulinski kiseli kupus”/,,Ogulinsko kiselo zelje” smije se
proizvoditi od biljaka iz porodice Brasicceae, vrste Brasica oleracea var. capitata, autohtone
sorte Ogulinski, kao i hibridnih sorti navedenih u tocki 2.2. Uzdrznu selekciju i proizvodnju
sjemena autohtone sorte Ogulinski provode za svoje potrebe sami proizvodaci svjezeg
kupusa na podrucju navedenom u tocki 3, pa se ta sorta smatra lokalnom prirodnom
populacijom. Cjelokupna proizvodnja ,, Ogulinskog kiselog kupusa”/ ,,Ogulinskog kiselog zelja”
se mora odvijati u skladu s nacelima dobre poljoprivredne prakse. Pri uzgoju sirovine za
proizvodnju ”Ogulinskog kiselog kupusa”/,Ogulinskog kiselog zelja” dopustena je uporaba
svih agrotehnickih i drugih mjera koje omogucuju postizanje specificnih karakteristika
sirovine koje su u skladu s ovom specifikacijom.

U Ogulinskom podrucju moguéa je najranija sadnja kupusa u mjesecu travnju, za prvu berbu
sredinom mjeseca srpnja, Sto ovisi o duljini zime i brzini presusivanja tla. Zadnji rokovi sadnje
su sredina mjeseca srpnja za berbu u listopadu i studenom Sto ovisi o sorti, klimatskim
uvjetima, koli¢ini i rasporedu padalina.

Kupus namijenjen proizvodnji kiselog kupusa s oznakom izvornosti ”Ogulinski kiseli
kupus”/, Ogulinsko kiselo zelje” bere se ruc¢no, te se na proizvodnoj povrsini odabiru glavice
zadovoljavajuce kvalitete (Cvrstoca, zdravstvena ispravnost). ProduZena stabljika (,,kocen” —
izricaj koji se koristi u svakodnevnom govoru u definiranom zemljopisnom podrucju) reze se
malo ispod najdonjeg lista koji obavija glavicu, a rez mora biti Cist. U Prilogu 9. slici 6.
prikazan je vanjski izgled glave kupusa namijenjenog za kiseljenje. U Prilogu 10. slika 10.
prikazan je slijed proizvodnje sirovine kupusa od tla do pogona za kiseljenje.

5.2.Proizvodnja kiselog kupusa

Proizvodnja ,Ogulinskog kiselog kupusa”/,,0gulinskog kiselog zelja” smije se provoditi samo u
objektima koji su registrirani i zadovoljavaju sve higijensko sanitarne i tehnicke uvjete, a
nalaze se unutar podrucja iz tocke 3. Kiseljenje kupusa provodi se u tamnom prostoru sa Sto
manje vanjskog svijetla, pa je prozore i vrata potrebno zatamniti.

Priprema kupusa za kiseljenje se sastoji od odvajanja glavica po krupnodi, odnosno odvajanja
glavica koje ce se kiseliti cijele i onih koje ¢e se prije kiseljenja rezati, te odstranjenja
ostecenih listova, obveznog vaganja i rezanja. Stroj za rezanje glavica treba podesiti tako da
je razmak noZeva ujednacen i da su rezanci kupusa glatkog reza. Rezanom se kupusu dodaje
2- 3 % kuhinjske soli nakon cega se stavlja u fermentacijske bazene ili posude. Rezani se
kupus treba jednoli¢no rasporediti po bazenu ili fermentacijskoj posudi, uz ujednaceno
tiskanje mase rezanaca da dode do izdvajanja soka.



Glavicama kupusa koje ¢ée se kiseliti cijele dodaje se 5 — 6 % bistra otopina kuhinjske soli. Vrh
bazena ili fermentacijske posude prekriva se polietilenskim prekrivaéem za prehrambenu
industriju koji se adekvatno opterecuje. Radi pravilnog razvoja korisne mikroflore,
fermentacijske posude trebaju imati stjenke slabe propusnosti za svjetlo.

U prvoj fazi kiseljenja, koja traje oko sedam dana, temperatura zraka u kiseljari mora biti
najmanje 16°C. Nakon burnog procesa kiseljenja dolazi do slijeganja kupusa u
fermentacijskom bazenu ili posudi pa treba provjeriti njezino optereéenje, a unutarnju
stjenku fermentacijskog bazena ili posude treba ocistiti slanom vodom.

Nakon zavrSetka burnog procesa kiseljenja temperatura zraka u kiseljari se odrzava na razini
do 25°C uz povremeni nadzor. Ovisno o veli¢ini i ¢vrstoci glavica proces kiseljenja kupusa se
nastavlja u iducih Sest do osam tjedana nakon ¢ega je proizvod , Ogulinski kiseli kupus”/
,Ogulinsko kiselo zelje” spreman za prodaju. Nakon zavrsetka svih fermentacijskih procesa,
kiseli se kupus ¢uva u tamnom prostoru na temperaturi rasola do 22°C. U Prilogu 10. na slici
11. prikazan je slijed prerade kupusa od prihvata u pogon za kiseljenje do prodaje.

Prije stavljanja u promet, kiseli kupus s oznakom izvornosti “Ogulinski kiseli kupus”
/,,0gulinsko kiselo zelje” (Prilog 9. slika 6. vanjski izgled glave kiselog kupusa), mora imati
boju, miris, okus, elasti¢nost i ¢vrstocu svojstvenu za fermentirane proizvode.

Specifi¢nost proizvodnje ,,Ogulinskog kiselog kupusa”/ ,Ogulinskog kiselog zelja” je u tome da
se kupus nalazi u slano-kiselom naljevu ako se radi fermentacija glavica ili u vlastitom slano-
kiselom soku ako se radi o rezanom kupusu. Da ne bi doslo do promjene boje ili okusa kiselog
kupusa, potrebno je kupusu u vremenu od 24 sata osigurati uvjete (pakirati ga) da bi se
saCuvala i osigurala zadovoljavajuca kakvoca proizvoda.

Transport ,Ogulinskog kiselog kupusa”/ ,Ogulinskog kiselog zelja” u rinfuznom stanju
moguce je provesti u specijalnim veéim transportnim jedinicama u kojima se uz kiseli kupus
dodaje i njegov naljev, Sto zahtijeva specifi¢ne transportne posude i kvalitetno zbrinjavanje
bioloskog otpada (ostecéeni vanjski listovi kiselih glavica) i slano-kiselog naljeva kao tehnoloski
otpad, koji ostaje u postupku pakiranja.

Povezanost ,Ogulinsko kiselog kupusa“ / ,Ogulinskog kiselog zelja“ sa zemljopisnim
podrucjem

6.1.Pojedinosti o zemljopisnom podrucju

Povezanost ,Ogulinskog kiselog kupusa” / ,Ogulinskog kiselog zelja“ sa zemljopisnim
podru¢jem na kojem se proizvodi rezultat je karakteristika klime, i tipa tla ogulinskog
podrucja te karakteristika autohtone sorte kupusa Ogulinski i udomacenih hibridnih sorti koje
su se aklimatizirale na tom podrucju sa svim svojim posebnostima.

Podruéje proizvodnje , Ogulinskog kiselog kupusa”/ ,,Ogulinskog kiselog zelja” ograniceno je
na Sire podrucje Grada Ogulina i opéina Josipdol, Plaski, Tounj i Saborsko. Navedeno je
podrucje smjesteno u jugozapadnom dijelu Karlovacke Zupanije, na zapadu graniéi s
Primorsko-goranskom, a sa juga s Licko-senjskom Zupanijom. To je podrucje Hrvatske gdje se
pretplaninska podregija stapa s planinsko-gorskom podregijom koju jo$ nazivamo i gorska
Hrvatska. Na odredeni nacin, ogulinsko podrucje su ,vrata” za ulaz iz panonske regije u



Gorski kotar i Liku (Prilog 11. Turisticka monografija Ogulin i okolica, Pavesi¢ i Puskarié, 2003.
str. 9-12.).

Na poljoprivrednom zemljiStu Ogulinskog podrucdja, na orani¢nim povrSinama, poslije
pSenice, je€ma, kukuruza i krumpira, kupus je najznacajnija kultura. Nekada je najveci udio
proizvodnje kupusa bio iz autohtone sorte Ogulinski, koji se uzgajao djelomice za vlastite
potrebe kuéanstva, a najvec¢im dijelom za trziste. Medutim, radi bolje otpornosti na bolesti, s
vremenom je lokalno stanovniStvo pocelo uzgajati i hibridne sorte kupusa. Kao svjezi, kupus
na trziste dolazi krajem ljeta i po¢etkom jeseni, prvenstveno za kiseljenje. Ipak, najveci se dio
preradi u ogulinskim kiseljarama i stavlja na trZiste pod nazivom ,Ogulinski kiseli kupus”/
,0gulinsko kiselo zelje”. (Prilog 12. slika 4. Izgled polja na kojem raste ogulinski kupus).

Klima ogulinskog podrucja

Na definiranom podrucju prevladava kontinentalna klima koja postepeno prelazi u planinsku
klimu. Godisnja temperatura zraka u Ogulinu je od 8 do 12°C, a prosjek iznosi 10,1°C za
razdoblje 1985.-2005. Koli¢ina padalina je od 1600 do 1700 mm. (Prilog 11. Turisticka
monografija Ogulin i okolica, Pavesic¢ i Puskari¢, 2003. str Il.). Prosjecna je godisnja suma
oborina za period od 1985.-2005. iznosila 1557 mm i do 50% je visa nego u ostalim
podrucjima uzgoja kupusa. Ljeta nisu prevruca, a niti zime prehladne. Najhladniji je mjesec
sije¢anj sa srednjom mjeseCcnom temperaturom zraka 0,7°C , a najtopliji srpanj s 20,0°C .
Srednje mjesecne temperature zraka za 20-godiSnje razdoblje u vegetaciji uzgoja kupusa
(travanj — listopad) su relativno povoljne. S izuzetkom mjeseca travnja i listopada, iznose od
15 do 20°C, Sto je optimalna temperatura za rast kupusa (Prilog 13. Osnove gospodarskog
razvoja i obnove Zupanije Karlovacke, Studija poljoprivrednog razvoja, Podstudija, Osnove
biljne proizvodnje, Agronomski fakultet SveuciliSta u Zagrebu Tomié. F. 1996).

U tri ljetna mjeseca (lipanj — kolovoz) padne oko 22 % godisnjih oborina, u svakom prosjecno
vise od 95 mm, najvise u lipnju (131,8 mm), najmanje u kolovozu. Za vrijeme vegetacijskog
razdoblja (travanj — rujan) padne oko 49 % oborina (oko 725 mm). Takav raspored oborina je
zadovoljavajuci za uzgoj kupusa. Ljeti nisu rijetke temperature zraka i iznad 30°C . U 20
godisnjem razdoblju najvise je vrucih dana (maksimalna dnevna temperatura zraka 30°C )
bilo u mjesecu kolovozu (prosje¢no 7,0 dana), a zatim u srpnju (4,5 dana).

U 20-godisnjem razdoblju broj dana sa snijegom u Ogulinu iznosio je od 22 do ¢ak 105 dana u
jednoj godini. Tako se karakterizira da je to podrucje s dugim i hladnim zimama s obilnim
snjeznim oborinama koje se zadrzavaju duze vrijeme (Prilog Il. Turisticka monografija Ogulin i
okolica, Pavesic i Puskari¢, 2003.str. Il). Uz to karakteristike klime su i velike razlike izmedu
dnevnih i noénih temperatura, Sto u ljetnim mjesecima obiluje rosom a u hladnijem dijelu
godine mrazom. Obzirom da polja Ogulinskog podrucja nemaju moguc¢nost navodnjavanja,
upravo su te ljetne rose klju¢an ¢imbenik u odrZavanju rasta sirovine kupusa potrebnog za
proizvodnju ,Ogulinskog kiselog kupusa”/ ,, Ogulinskog kiselog zelja” jer na taj nacin dobiva
dovoljnu koli¢inu vlage (Prilog Il. Turisticka monografija Ogulin i okolica, Pavesi¢ i Puskaric,
2003.str., 12).

Tla ogulinskog podrucja

Ogulinska ploha je razlicitog pedoloskog pokrova, Sto je uvjetovano geolosko-litoloskom
podlogom.



Za uzgoj kupusa u Ogulinskom podruéju, dolaze u obzir ravnice i blago nagnute povrsine
ogulinskog platoa, te tla udolina. Ravan teren je posebno znacajan jer tijekom zime zbog
vecih koli¢ina snijega dolazi do cestih poplava koja naplavljuju tla praskasto ilovaste do
praskasto glinasto ilovaste teksture te se uslijed toga formiraju smeda orani¢na tla dubokog
profila s povoljnim omjerom pijeska, mulja i gline. Ovakav tip tla dobro je opskrbljen
hranjivim organskim tvarima, dusikom i kalijem kao i dovoljnom koli¢inom vode, dobrog
kapaciteta za vodu i zrak, pH-vrijednosti 6 do 6,5 a Sto pogoduje uzgoju sirovine za
proizvodnju ,,Ogulinskog kiselog kupusa”/, Ogulinskog kiselog zelja”.

Iz kratkog prikaza tla u Ogulinskom podrucju, vidljivo je da cijela ogulinska ploha ima
dovoljno dobrih poljoprivrednih povrsina i za prosirenje proizvodnje ogulinskog kupusa.
Optimalna temperatura zraka za rast kupusa je 15 do 20°C . Prestaje rasti iznad 25°C . Nakon
zastoja, kada uvjeti postanu povoljniji, rast se nastavlja. Minimalna je temperatura rasta | do
3°C. Za formiranje glavice optimalne su temperature 15 do 18°C. Mlade biljke kupusa od
kojih se proizvodi , Ogulinski kiseli kupus”/, Ogulinsko kiselo zelje” dobro podnose hladnodu.
Pogoduje im i visoka relativna vlaga zraka. Voda u tlu mora biti iznad 60 % poljskog vodnog
kapaciteta. Isto tako dobro podnose suSu, a nastavlja rasti pri povoljnijim hidroloskim
prilikama.

Povijesna povezanost

U povijesnom pregledu prvo treba spomenuti granice Ogulinskog polja odnosno podrucja na
kojem se proizvodio kupus. Mede Ogulinskog polja prvi je odredio kralj Leopold I. poveljom
izdanom u Stajerskom Grazu 24. rujna 1668. godine. To nam kazuje Mile Magdié¢ u svojoj
knjizi , Topografija i povijest Ogulina”. Tom je poveljom kralj Leopold I... ”potvrdio ogulinskoj
opéini njezin teritorij, kakav je bio od starine, naznacio njegove mede i podijelio razne
povlastice”. (Prilog 14., Topografija i povijest Ogulina, Mile Magdi¢, 1995., str. 4851.).

Prema Salopeku (Prilog 15. Ogulinsko-modruski rodovi, H.Salopek, 2007. str. 17.) mede
Ogulinskog polja opisane su ovako: ... "Ogulinsko-modruska udolina jasno je zaokruZena
zemljopisna cjelina koju sa zapadne strane omeduje Kapelsko gorje kojom dominira vrh Klek
(1182m). Podno Kleka, u suzZenju rijeke Dobre koje zatvara udolinu sa sjeverne strane,
smjestio se grad Ogulin® Salopek je vrlo precizno opisao ¢etiri manja polja unutar Ogulinsko-
modruske udoline, odnosno Ogulinskog polja. Na svim tim manjim poljima uzgajao se
ogulinski kupus (Prilog 15., Ogulinsko-modruski rodovi, H. Salopek, 2007.god. str. 18.).

U prvoj polovici proslog stolje¢a na podrucju Ogulina, kupus je bio posaden na malim
povrsinama, tek su se Sezdesetih i sedamdesetih godina proslog stolje¢a pocele proizvoditi
vece kolicine svjeZeg i kiselog kupusa. Pored Zitarica kupus je bio najvaznija namirnica toga
podrucja. Uskoro je napravljen i prvi pogon za preradu kupusa, a 1962. godina je bila godina
pocetka kiseljenja kupusa u ovom kraju.

6.2.Pojedinosti o kakvo¢i proizvoda

Zastita izvornosti ”Ogulinskog kiselog kupusa”/,Ogulinskog kiselog zelja” obuhvaca
autohtonu sortu kupusa Ogulinski i hibridne sorte navedene u tocki 2.2. Sorta kupusa
Ogulinski je udomadéeni kupus koji se ve¢ dugi niz godina uzgaja na ogulinskom podrucju. S
vremenom, zbog slabe otpornosti autohtone sorte na bolesti, proizvodaci i preradivaci u
ogulinskom kraju okrenuli su se hibridnim sortama otpornima na bolesti i sa puno veéim



prinosima. Hibridne sorte sadrze voStanu prevlaku na listovima koja osigurava otpornost na
bolesti.

Naziv ,Ogulinski kupus” navodi se i kao sorta koja je dobra za kiseljenje (Prilog 16. Katalog
vrsta i sorata povrtnog bilja, ratarskog bilja i cvijeéa, sjemensko poduzece Vrt, 1953. str.22).
Naziv ,,Ogulinski kupus” spominje Vera Mikolcevi¢ u svojoj doktorskoj disertaciji (Prilog 17.
Prilog poznavanju gospodarskih vaznijih morfoloskih i bioloSkih svojstava domacih sorata
kupusa, Vera Mikolcevié, Zavod za povréarstvo Poljoprivrednog fakulteta Sveucilista u
Zagrebu, 1959., str.95) koji se uzgajao na vecim povrsinama nego danas te se pred vise od
100 godina uzgajao i prodavao vojnim garnizonima za prehranu, a takoder se mnogo
prodavao u Rijeku. U svom opseznom istrazivanju zastupljenih populacija kupusa, Vera
Mikolcevié je ustanovila da je Ogulinski kupus ekotip, koji se formirao vrlo davno i joS se
uvijek formira, te je najslicniji sortama evropske podvrste (centralno-evropska grupa). U
svom znanstvenom radu ,Utjecaj sorte na kvalitetu kiselog kupusa”, Ferdo Vesnik opisuje
Ogulinski kupus kao sortu pogodnu za kiseljenje (Prilog 18., Utjecaj sorte na kvalitetu kiselog
kupusa, Ferdo Vesnik, Poljoprivredna znanstvena smotra br. 6 i br. 18., 1969.). Uzgoj kupusa
na ogulinskom podrucju potjece iz 15. stoljeéa, dok su se vakumirane glavice kiselog kupusa
pod nazivom ,,Ogulinski kiseli kupus” prvi puta pojavile na trzistu 1975. godine (Prilog 5.,
Modruski zbornik, god. 2. Katedra Cakavskog sabora Modruge, Z.Kosanovi¢, 2008., str.166.,
str. 132 ). Pocetkom 80-tih godina proizvodaci ,Ogulinskog kiselog kupusa” su krenuli sa
predstavljanjem tog proizvoda na velikim sajmovima, kako bi dokazali njegovu posebnu
kvalitetu. lzmedu ostalog ,,Ogulinski kiseli kupus” je predstavljen i na Zagrebackom velesajmu
gdje je tri godine zaredom 1980., 1981. i 1982. godine dobio i zlatne medalje za kvalitetu i to
kao proizvod vakumirane glavice , Ogulinskog kiselog kupusa”. Slijedecih godina je na raznim
sajmovima taj proizvod dobio joS preko 25 medalja za kvalitetu. Dobivena priznanja za
kvalitetu su se isticala na ambalaZi (Prilog 5., Modrugki zbornik, god. 2, Katedra Cakavskog
sabora Modruse, Z.Kosanovi¢, 2008., str. 167. izgled vrecice iz 1980. i 1983. godine nakon
dobivenih priznanja za kvalitetu). Naziv ,,Ogulinsko zelje” se takoder spominje u literaturi
(Prilog I. Rjecnik hrvatskog jezika, Ani¢ V., 1991.str. 298; Veliki rje¢nik hrvatskog jezika, Anic
V., 2004. str. 656; Prilog 2. Povrcarstvo, Krempler P., 1878. str.30-32; Povrcarstvo, Hucka F.,
1947. str. 26-32; Povrcarstvo, Migi¢ 1., 1931. str. 28: Prilog 19. Povrcarstvo, Pirnat S.,
1948.,str.145; Prilog 5. Modruski zbornik, god. 2, Katedra Cakavskog sabora Modruse,
Z.Kosanovi¢, 2008., str. 160. i 164. ). Najpoznatija podruéja proizvodnje kasnog kupusa kod
nas su u okolici Ogulina (Prilog 20., Pavlek P., 1963., str. 91) gdje je rasprostranjen , Ogulinski
kupus” (Prilog 21., Polak E., 1961., str. 18.). Kiselo zelje i jela pripremljena od njega navode se
i kao tradicionalna povrtna sirovina koja se u prehrani ljudi ogulinskog kraja koristila u
proslom stoljeéu o ¢emu svjedoci opis obicaja kod poslova i rada (Prilog 24. Zbornik za
narodni Zivot i obicaje juznih Slavena, Borani¢ D., 1910. str. 204206.).

Specifiéna svojstva ,Ogulinskog kiselog kupusa”/,Ogulinskog kiselog zelja” rezultat su
kombinacije dobre proizvodacke prakse koja podrazumijeva sadnju probranih sadnica te
ruéno branje glavica kupusa, i specificnih pedoloskih i klimatskih prilika zemljopisnog
podrucja proizvodnje koje su zasluZzne za dobivanje usjeva prepoznatljivih zajednickih tipi¢nih
karakteristika. Sirovina za proizvodnju ,,Ogulinskog kiselog kupusa”/,,Ogulinskog kiselog zelja”
u polju dozrijeva vrlo neujednaceno $to za posljedicu ima neujednacene veli¢ine glavica stoga
bera¢ temeljem iskustva, pregledom i opipom, procjenjuje da li su glavice svojim vanjskim
izgledom i tvrdo¢om zadovoljavajuée kvalitete. Nakon toga slijedi dorada ciséenjem i rucno
odvajanje glavica za rezanje i cijelih glavica za preradu kiseljenjem. Kako ne bi doslo do
ostecenja sirovine beraC rucno sortira glavice namijenjene za rezanje i cijele glavice za



preradu kiseljenjem i stavlja ih u posude te prenosi do fermentacijskih bazena u koje se
glavice ponovno ru¢no ubacuju.

Posebnost proizvodnog podrucja Ogulina uz specificnu kvalitetu svjezeg kupusa i klimatske
prilike podruéja rezultiraju time da se kupus preraduje u pogonima gdje se fermentacija
odvija prirodno. To znaci da su temperature u prvim tjednima fermentacije dovoljno visoke
da pokrenu fermentaciju, te se kupusu dodaje samo sol te se u anaerobnim uvjetima stvara
mlijeéna kiselina kao prirodni konzervans. Nakon zavrSenog procesa kiseljenja takoder je
bitno znanje i iskustvo ljudskog ¢imbenika. Svaka glavica ,Ogulinskog kiselog kupusa”/
,0gulinskog kiselog zelja” rucno se vadi iz fermentacijskog bazena te pogledom i opipom
procjenjuje se da li je glavica dovoljno ukiseljena. Gotov proizvod se prirodno skladisti u
kiseljari i tijekom zimskih mjeseci vadi se iz bazena, te se u vremenskom periodu od 12 sati
pakira rezani kupus u vakuum pakovine, odnosno u vremenskom periodu od 24 sata pakiraju
se kisele glavice u vakuum pakovine i kao takve dolaze na trZiSte. Prema tome posebnost
proizvoda ,Ogulinski kiseli kupus"/ ,Ogulinsko kiselo zelje” je o¢uvanje tradicije proizvodnje i
prerade kupusa od proslog stoljeca do danas (Prilog 5. Modruski zbornik, god. 2. Katedra
Cakavskog sabora Modruse, Z.Kosanovi¢, 2008. str. 151-156; str. 176-182.).

Proizvod ,Ogulinski kiseli kupus”/ ,Ogulinsko kiselo zelje” prepoznatljivih je morfoloskih
svojstava: ima okruglo plosnate glavice kupusa s mnogo tankih, gotovo prozirnih i vrlo
savitljivih listova s tankim lisnim Zzilama. Glavice imaju Zutu odnosno zlatno Zutu boju listova
te slabije izrazenu nervaturu listova. Posebnost proizvoda ,Ogulinski kiseli kupus”/
,0gulinsko kiselo zelje” je vrlo ugodan okus i miris, karakteristican za kiseli kupus (Prilog 5.
Modruski zbornik, god. 2. Katedra Cakavskog sabora Modruse, Z.Kosanovi¢, 2008. str. 159-
165). Tijekom fermentacije postizu se kemijska i senzorska svojstva tipicna za tu vrstu
proizvoda.

Skladistenje proizvoda na specificnim ujednacenim parametrima kao $to su gore navedeni,
rezultira specificnom aromom i izgledom proizvoda, koji prepoznaju i sami potrosaci. Tome u
prilog govore i rezultati ankete provedene medu potrosacima (Prilog 22. Ponasanje i stavovi
potro$aca na zagrebackom trzistu kiselog kupusa, Kovaci¢ i Saki¢ 2005. Agronomski glasnik
br. 6. str. 481-488).

6.3.Uzroc¢no-posljedi¢na povezanost zemljopisnog podrucja i proizvoda

Uzroéno-posljedi¢na veza izmedu ,Ogulinskog kiselog kupusa”/ , Ogulinskog kiselog zelja” i
podrucja njegove proizvodnje temelji se na prepoznatljivim svojstvima ovog proizvoda,
nastalim medusobnim utjecajem prirodnih i ljudskih ¢imbenika u uzgoju i kiseljenju sorti
kupusa uzgojenih na ogulinskom podrucju.

Ogulinsko podruéje nadaleko je poznato po proizvodnji i preradi kupusa. Na stvaranje
posebne i prepoznatljive kvalitete ,Ogulinskog kiselog kupusa”/ , Ogulinskog kiselog zelja”
imali su znacajan utjecaj pedo-klimatski faktori ovog podrucja. Zbog svojeg specificnog
poloZaja u Ogulinskom podruéju prevladava kontinentalna klima koja prelazi u planinsku
klimu. Prosje¢ne srednje dnevne temperature u razdoblju vegetacije sirovine za proizvodnju
,Ogulinskog kiselog kupusa”/ ,, 0Ogulinskog kiselog zelja” su niZze u odnosu na temperature u
ostalim podrucjima uzgoja kupusa, ali su te temperature optimalne za njegov rast. Tijekom
zime uslijed Cestih poplava dolazi do naplavljivanja tla praskasto ilovaste do praskasto
glinasto ilovaste teksture a uslijed toga se formiraju smeda orani¢na tla dubokog profila



dobro opskrbljena hranjivim organskim tvarima, dusikom i kalijem kao i dovoljnom kolicinom
vode, a Sto pogoduje uzgoju sirovine za proizvodnju ,Ogulinskog kiselog
kupusa”/, Ogulinskog kiselog zelja”.

Posebnost proizvodnog podrucja Ogulina uz specificnu kvalitetu svjeZzeg kupusa i klimatske
prilike podrucja, rezultiraju time da se kupus preraduje u pogonima gdje se fermentacija
odvija prirodno te se kupusu dodaje samo sol, a u anaerobnim uvjetima stvara se mlijecna
kiselina kao prirodni konzervans.

Uz navedene prirodne karakteristike proizvodnog podruéja kljucan je i ljudski ¢imbenik
odnosno znanje i vjeStine o uzgoju i preradi kupusa, gdje se sve faze u proizvodnji
,Ogulinskog kiselog kupusa”/ ,Ogulinskog kiselog zelja”, od berbe do vadenja kiselih glavica
iz fermentacijskih bazena, provode rucno.

Kiseli kupus obogacuje gastronomiju ovog podrucja, te se spominje u prezentaciji izvornih
jela i tradicije (Prilog 11. Turisticka monografija Ogulin i okolica, Pavesi¢ i Puskarié, 2003.str.
56.).

Ocuvanje tradicijskih obiljezja, koja se manifestiraju u gospodarstvu, gastronomiji, turizmu i
drugim granama vazna su za Ogulinsko podrucje.

Meteoroloske prilike i tipovi tala ¢ine klimatsko-edafsku posebnost koja se odrazava i u
posebnosti kvalitete sirovine za proizvodnju ,Ogulinskog kiselog kupusa“ / ,Ogulinskog
kiselog zelja“. U postoje¢em prostoru ,Ogulinski kiseli kupus”/ ,Ogulinsko kiselo zelje”
poprima odreden, viSe desetlje¢a poznat sklad svojih sastojaka. Klima, tlo i voda daju mu
zdravstvenu, prehrambenu i delikatesnu dimenziju kroz jela od kupusa i s kupusom, svjezim i
kiselim, kuhanim ili pirjanim kupusom (Prilog | I. Turisticka monografija Ogulin i okolica,
Pavesi¢ i Puskari¢, 2003. str.3536; str. 56.) To se moZe objasniti klimatsko-pedoloskim
obiljezjima ogulinskog podruéja. (Prilog 5. Modrusgki zbornik, god. 2. Katedra Cakavskog
sabora Modruse, Z.Kosanovi¢, 2008.str. 132. i 143, Prilog 13. Osnove gospodarskog razvoja i
obnove Zupanije Karlovacke, Studija poljoprivrednog razvoja Podstudija, Osnove biljne
proizvodnje, Agronomski fakultet SveuciliSta u Zagrebu Tomi¢. F.1996. i Prilog 25.
Povrcarstvo, RuZica Lesi¢, 2002. str. 175.i178.).

7. Podaci o delegiranom tijelu
Biotechnicon poduzetnicki centar d.o.o.,
Hrvatskih iseljenika 30,

21000 Split

Tel.: 021/485-461 Fax.: 021/348-871, e-mail: info@biotechnicon.hr

8. Specificna pravila oznacavanja proizvoda

Prilikom stavljanja u promet bilo koje vrste pakovine, etiketa ¢e morati sadrzavati natpis
”Qgulinski kiseli kupus”/,Ogulinsko kiselo zelje” koji mora veli¢inom, vrstom i bojom
(tipografijom) biti jasnije istaknut od bilo kojeg drugog natpisa ukljucujuéi broj proizvodne Sarze
(serije) te zastitni znak, slike i natpise proizvodaca.



Etiketa Ogulinskog kiselog kupusa se sastoji do ovalnog okvira u koji je smjesten stilizirani kupus,
a unutar okvira pise ,,OGULINSKI KISELI”. U donjem dijelu slike smjestena je lenta unutar koje pise
,KUPUS”.

Graficki oblik je prikazan u (Prilog 23. slika 7.).

Raspored boja je prikazan u (Prilog 23. slika 8. i slika 9.).

9. Zahtjevi propisani posebnim propisima



