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ZRCALO

za četiri osobe

GGAASTSTRROORiba 
u foliji

! 4 pastrve
! bra�no
! pola litre ulja
! če�njak 
! 1 list lovora
! 2 dl vode

! 2 dl vinskog octa
! bočica 
       kiselih krastavaca
! bočica 
       ukiseljene mrkve 
! sol, papar

Marinirana pastrva

! 4 pastrve
! 1 poriluk
! 2 mrkve
! 1 naranča
! 1 grančica 
! su�enog    
       kopra
! pileći 
       temeljac
! maslac
! mu�katni 
      ora�čić
! mljevena 
      paprika
! sol, papar

PastrvaOčistite, operite i mekanim kuhinjskim 

papirom obri�ite pastrve. Posipajte ih  

iznutra i izvana narezanim koprom, soli 

i paprom. Na uske trakice nare�ite bije-

li dio poriluka i mrkvu. Otopite maslac, 

pa mu dodajte sok od pola naranče, 

malo mu�katnog ora�čića i prstohvat 

paprike. Na tanke kolutiće nare�ite 

pola naranče, pa svaku pastrvu polo-

�ite na komad aluminijske folije. Okru-

�ite je narezanom mrkvom i porilukom, 

a na ribu stavite prerezan kolutić na-

ranče. Ribu po�kropite sa dvije �liči-

ce pilećeg temeljca i �ličicom netom 

pripremljenog umaka od maslaca, na-

rančina soka, mu�katnog ora�čića i pa-

prike. Zatvorite aluminijske paketiće i 

pecite ih ne�to vi�e od četvrtine sata 

u pećnici zagrijanoj na 250 stupnjeva 

Celzijevih.
s voćem 
i povrćem

Pastrve očistite, operite i iznutra i izvana oblo-

�ite tankim slojem bra�na. Pr�ite ih na ulju, a u 

drugoj tavi na malo ulja pr�ite narezan če�njak 

i kad po�uti dodajte mu vodu, ocat i sol. Nakon 

nekoliko minuta umije�ajte sitno narezana četiri 

kisela krastavca i mrkvu, pa tim umakom pre-

lijte pečene i iz tave izvađene pastrve. Kad se 

ohlade odlo�ite ih u hladnjak i nakon nekoliko 

sati poslu�ite ohlađene i marinirane.

za četiri osobe

zdravlja i užitka
Na imanju Igora Jambre�ića najprije je 

niknula planta�a kupina, a potom je od 
njih proizvedeno prvo vino »Kupilek« 
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MARINKA ÐAKOVIÆ

"
Ka�u da Zagorci najveću čast 
iska�u prijatelju ili znancu kad ga 
pozovu u klet i nazdrave mu »ku-

picom« domaćeg vina. No taj običaj Igor 
Jambre�ić, vlasnik IDANove, obrta za pro-
izvodnju i preradu voća iz Novih Dvora 
pokraj Klanjca, ne ponavlja samo u opu-
�tenom prijateljskom dru�tvu, nego i svaki 
put kad svoje vino »Kupilek« nudi kupci-
ma, proizvedeno od kupina. To je neobi-
čan napitak za Zagorje u kojem se od da-
vnina pjevaju pjesme o gro�đu i slavi vi-
narska tradicija. Zato smo do�av�i u dom 
na�eg 31-godi�njeg domaćina s nestrplje-
njem i�čekivali da probamo njegov »Ku-
pilek«. I dok okru�eni bačvama od inoxa 
u podrumu obiteljske jednokatnice ustima 
prinosimo lijepo oblikovanu »kupicu« od 
prozirnog stakla, primijećujemo da »Ku-
pilek« ima lijepu tamno crvenu boju, ali i 
da je veoma jak. Takvu ocjenu kao da je 
na� domaćin očekivao, pa je počeo priču 
o svom neobičnom desertnom vinu.
»Dakako da je jako, jer je zakonom propi-
sano da kupinovo vino mora imati 14 do 
22 posto alkohola. Riječ je o prirodnom 
konzervansu, odnosno čuvaru arome, 
boje i sastava tog napitka. Tako alkohol 
sprječava da se �eljezo iz kupina ne spoji 
s kisikom i u vinu stvori hrđu, pa je veći 
postotak alkohola bolje i zdravije rje�enje 
nego da se dodaju kemijski �čuvari�. Kad 
bi se to činilo vi�e ni ča�ica �Kupileka� na 
dan ne bi bila jednako ljekovita, pa ni vi-
�etjedna kura kojom se zbog manjka �e-
ljeza u krvi popravlja krvna slika i lo�a cir-
kulacija. U tom slučaju ni �Kupilek� ne bi 
prijao kao odlično desertno vino uz slatke 
kolače i �te�ka� mesna jela«, uvjerava nas 
Igor Jambre�ić.
Iako je tek zakoračio u četvrto desetljeće, 
ne zaboravlja nam napomenuti da ima vi-
�egodi�nje iskustvo u uzgoju kupina, jer 

je o prvom grmu brinuo kad su ga po-
sadili njegovi roditelji Dragica i Ivan. Iako 
su oboje tehničari po zanimanju, prijate-
lji agronomi lako su ih nagovorili da se 
počnu baviti voćarstvom. Plodnu zemlju 
na obali rijeke Sutle poslali su na analizu 
na zagrebački Agronomski fakultet. Stru-
čnjaci su im uskoro poručili da je idealna 
za uzgoj jagodičastog voća, pa su ubrzo 
sklopili ugovor s tada�njom Donom, pro-
izvođačem voćnih sokova i pekmeza iz 
Stubice. Otkup je bio osiguran. Samo je 
trebalo preorati livadu ispod peradarnika, 
te posaditi oko 700 grmova kupina.
»Tada moji roditelji ni�ta nisu znali o uzgo-
ju tog voća, pa su stalno morali učiti iz vo-
ćarskih priručnika i savjetovati se s agro-
nomima Done. No kad je ta tvrtka propala 
bili su prepu�teni sami sebi, a svladana 
abeceda kupinarstva nije im bila dovolj-
no znanje za samostalnu preradu voća. U 
pomoć im je priskočila Dragica Trsek Pe-
nezić iz Poljoprivredno-savjetodavne slu-
�be Krapinsko-zagorske �upanije, dok su 
od stručnjaka Zavoda 
za vinarstvo iz Za-
greba doznali 
recepturu za 

proizvodnju kupinova vina. Potom se 
sve činilo lako, ali znam da su rodite-
lji od berbe do berbe učili na pogre-
�kama i usavr�avali svoj recept. Tako 
su prolazile prve godine devedesetih 
kada sam bio zadu�en da prodajem 
boce na�eg �Kupileka� na zagrebačkoj 
tre�njevačkoj tr�nici«, prisjeća se na� 
domaćin.
Dok nas nakon degustacije vodi na 
planta�u sa 1500 grmova, odaje da 
se nakon zavr�ene osnovne �kole upi-

sao u srednju tehničku 
u Zagrebu. No ne da bi 
postao poljoprivrednik, 
nego kao njegov otac 
strojarski tehničar. 
»Bila je to pogre�ka, jer 
sam svakog ljeta od po-
četka srpnja do sredi-
ne rujna pomagao brati 
kupine i potom proizvo-
diti vino. Subotom sam 
zagrebačkim kupcima 
prodavao netom ubrano 
voće i nudio boce vina. 
Pritom mi je bilo zani-
mljivo slu�ati komenta-
re o ljekovitosti �Kupi-

leka�, pa sam ma�tao 
da pro�irim i usa-
vr�im proizvodnju 
i prodaju vina. To 
me potaklo da stu-
diram na vi�oj eko-
nomskoj �koli i di-

plomiram na 

temi Proizvodnja ljekovitog vina od ku-
pina. Odlična ocjena potaknula me da 
2003. od roditelja preuzmem vodstvo 
obrta i posadim nove grmove. Ubrzo 
sam promijenio dizajn boca, te od tada 
na� desertni i ljekovit napitak punimo 
u visoke i uske boce od pet i sedam 
i pol decilitara. Zato smo promijenili 
i etiketu �Kupileka�, te je na prijedlog 
grafičkih dizajnera upotpunili cvijetom i 
plodovima kupine«, kazuje mladi vinar 
i priznaje kako vino ne bi mogao proi-
zvoditi bez pomoći roditelja.
Mama Dragica i dalje je zadu�ena da 
u proljeće uz pomoć sezonskih radni-
ca iz susjedstva okopa kupinjak, pa da  
tijekom ljeta svaki drugi dan obire iste 
grmove. Berba uvijek počinje u rano 
jutro, prekida se oko podneva i nasta-
vlja predvečer. Dio plodova odmah se 
odvaja za prodaju, dok se ubrano u 
kantama odnosi u predvorje podruma 
i premje�ta u velike »�kafove«. Kupine 
se nakon nekoliko dana pre�aju i osta-
vljaju vriti, a ba� je to u proizvodnji vina 
dio posla Igorova oca Ivana. 
»Naizmjence s tatom provjeravam 
snagu vrenja, da bismo vino nakon 
pet do sedam dana pretočili u bačve 
od inoxa. Taj posao zavr�avamo pot-
kraj rujna i tada za berače tradicional-
no upriličimo slavlje uz pečenu puricu, 
ro�tilj, kolač od kupina i natjecanje u 
beli. No time ne prestaje moja briga 
za �Kupilek�, jer svakih 30 dana nosim 
ga na analizu u slovenski enolo�ki la-
boratorij Kmečke zadruge na Bizelj-

skom. Uz to, �Kupilek� prezentiram 
i na sajmovima, bocama opskr-
bljujem specijalizirane prodava-
onice i smi�ljam strategiju za 
osvajanje novih tr�i�ta. Iako 
godi�nje prodam 20.000 boca 
planiram izvoz u Austriju i Nje-
mačku. Kako mama od kupina 
kuha odličan d�em i priprema 
izvrsne sokove, ponukala me 
da mo�da jednom tim proizvo-
dima upotpunim ponudu. Una-
toč tome i dalje ću ostati vje-
ran kupcima kojima svakog 

ljeta nudim svje�e kupine koje 
su i meni od djetinjstva najdra�e 

voće«, govori Igor Jambre�ić, po-
tičući nas da usred visokih i gustih 

grmova na planta�i uberemo i jede-
mo krupne tamnocrvene jagodičaste 

plodove koliko god mo�emo.

radionica

Igor 
Jambrešić 
sa svojim 
vinom


