Grad Ogulin dodjeljuje priznanje za stvatdkiarad Udruzi proizvdaca |
prerativaca ogulinskog kupusa Ogulin za uspjeSan radéo@anju autohtone
sorte ogulinskog zelja.

Udruga je osnova 2004. Godine i broji 15 proikaia i prerdivaca kupusa a
posebno se bavi poticanjem proizvodnje, prodajesdnovanja ,,Ogulinskog
kiselog kupusa“, te zaStitom oznake njegovog gafsgog podrijetla.

Sudjelujui u okvirima svojih mogénosti, u svim inicijativama koje su imale
za cilj promidzbu ,,Ogulinskog kiselog kupusa“, udauje u prosincu 2011.
godine zapeela proces zastite naziy@gulinski kiseli kupus“/“Ogulinsko
kiselo zelje“, podnijevSi Ministarstvu poljoprivrede zahtjevragistraciju
oznake izvornosti. Ministarstvo poljoprivrede jsnpnju 2012. godine donijelo
RjeSenje o registraciji oznake izvornastne je naziv ,,Ogulinski kiseli
kupus“/“Ogulinsko kiselo zelje* postao za&&n u Republici Hrvatskoj.

U svibnju 2014. godine Ministarstvo poljoprivregeutilo je Europskoj

komisiji zahtjev za registraciju naziva zé&stme oznake izvornosti na razini
Europske unije. Sluzbeni list Europske unije olpgei 21. kolovoza 2015.
Provedbenu uredbu o upisu Ogulinskog kiselog kufgalinskog kiselog zelja

u Registar zastenih oznaka izvornosti. Ogulinsko kiselo zelje &uboi i
tradicionalni prehrambeni proizvod ogulinskog krggeepoznatljiv po svojoj

finoci i kvaliteti lista dobio je méunarodnu oznaku izvornosti i tako stao uz bok
~Svjetskim zeljima“.

Proizvodnja ,,Ogulinskog kiselog kupusa“/“Ogulingkkiselog zelja“ obuhwaa
Sire podrdje grada Ogulina i agna Josipdol, Plaski, Tounj i Saborsko.
,Ogulinski kiseli kupus“/“Ogulinsko kiselo zelje®jproizvod dobiven
prirodnom fermentacijom svjezeg kupusa autohtame gulinac. Specifnih
je morfoloskih svojstava po kojima se razlikujeastialih proizvoda . Ima
izrazito okrugle plosnate glavice, zute boje tangiotovo prozirnih i vrlo
savitljivih listova s tankim lisnim Zilama. PoselsngOgulinskog kiselog
kupusa“/“Ogulinskog kiselog zelja“ se temelji n@ggvoj kvaliteti, koja
proizlazi iz karakteristika pod&a uzgoja (klime, tipa tla ogulinskog podja i
autohtone sorte kupusa) te znanja i vjestina ljid&knbenika u njegovoj
proizvodnji. Za kiseljenje ,,Ogulinskog kiselog kugaf/“Ogulinskog kiselog
zelja“ koristi se postupak prirodne fermentacijséekupusu dodaje samo 5-6%
bistre otopine kuhinjske soli gdje se stvaraatiia kiselina kao prirodni
konzervans.

Sve ovo je posljedica dugog , hapornog i uporna@ rgeneracija ogulinskih
poljoprivrednika i sadélanova Udruge u suradnji i uz potporu Grada Ogulin
stoga bi dodjela priznanja za stvatllaad bila nagrada za do sadanjeno,

kao i poticaj za Sirenje proizvodnje i prerade ougetnog ogulinskog brenda .



