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a imanju Igora Jambresica najprije je
niknula plantaza kupina, a potom je o

)
-

njih proizvedeno prvo vino »Kupilek«

MARINKA BDAKOVIE

Kazu da Zagorci najvecu Cast
. iskazu prijatelju ili znancu kad ga
pozovu u klet i nazdrave mu »ku-
picom« domaceg vina. No taj obi¢aj Igor
JambresSic, vlasnik IDANove, obrta za pro-
izvodnju i preradu voca iz Novih Dvora
pokraj Klanjca, ne ponavlja samo u opu-
Stenom prijateljskom drustvu, nego i svaki
put kad svoje vino »Kupilek« nudi kupci-
ma, proizvedeno od kupina. To je neobi-
¢an napitak za Zagorje u kojem se od da-
vnina pjevaju pjesme o grozdu i slavi vi-
narska tradicija. Zato smo doSavsi u dom
naseg 31-godiSnjeg domacina s nestrplje-
njem iScekivali da probamo njegov »Ku-
pilek«. | dok okruzeni bacvama od inoxa
u podrumu obiteljske jednokatnice ustima
prinosimo lijepo oblikovanu »kupicu« od
prozirnog stakla, primijecujemo da »Ku-
pilek« ima lijepu tamno crvenu boju, ali i
da je veoma jak. Takvu ocjenu kao da je
nas domacin o¢ekivao, pa je po€eo pricu
0 svom neobi¢nom desertnom vinu.
»Dakako da je jako, jer je zakonom propi-
sano da kupinovo vino mora imati 14 do
22 posto alkohola. Rijec€ je o prirodnom
konzervansu, odnosno cuvaru arome,
boje i sastava tog napitka. Tako alkohol
sprjecava da se zeljezo iz kupina ne spoji
s kisikom i u vinu stvori hrdu, pa je veci
postotak alkohola bolje i zdravije rieSenje
nego da se dodaju kemijski ‘Cuvari’. Kad
bi se to Cinilo viSe ni ¢aSica ‘Kupileka’ na
dan ne bi bila jednako ljekovita, pa ni vi-
Setjedna kura kojom se zbog manjka ze-
lieza u krvi popravlja krvna slika i loSa cir-
kulacija. U tom slu€aju ni ‘Kupilek’ ne bi
prijao kao odli¢no desertno vino uz slatke
kolace i ‘teSka’ mesna jela«, uvjerava nas
Igor Jambresi¢.
lako je tek zakoracio u Cetvrto desetljece,
ne zaboravlja nam napomenuti da ima vi-
Segodisnje iskustvo u uzgoju kupina, jer

DANIEL KASAP

je o prvom grmu brinuo kad su ga po-
sadili njegovi roditelji Dragica i lvan. lako
su oboje tehni€ari po zanimanju, prijate-
lji agronomi lako su ih nagovorili da se
poc¢nu baviti vocarstvom. Plodnu zemlju
na obali rijeke Sutle poslali su na analizu
na zagrebacki Agronomski fakultet. Stru-
¢njaci su im uskoro porucili da je idealna
za uzgoj jagodiCastog voca, pa su ubrzo
sklopili ugovor s tadasnjom Donom, pro-
izvodacem vocnih 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 niSta nisu znali o uzgo-
ju tog voca, pa su stalno morali uciti iz vo-
¢arskih priru¢nika i savjetovati se s agro-
nomima Done. No kad je ta tvrtka propala
bili su prepusteni sami sebi, a svladana
abeceda kupinarstva nije im bila dovolj-
no znanje za samostalnu preradu voc¢a. U
pomoc¢ im je priskocCila Dragica Trsek Pe-
nezi¢ iz Poljoprivredno-savjetodavne slu-
Zbe Krapinsko-zagorske zupanije, dok su
od stru¢njaka Zavoda "
za vinarstvo iz Za-
greba doznali
recepturu za

Petak, 18. kolovoza 2006.

domacin.

proizvodnju kupinova vina. Potom se
sve Cinilo lako, ali znam da su rodite-
lji od berbe do berbe ucili na pogre-
Skama i usavrsavali svoj recept. Tako
su prolazile prve godine devedesetih
kada sam bio zaduzen da prodajem
boce naseg ‘Kupileka’ na zagrebackoj
treSnjevackoj trznici«, prisje¢a se nas

Dok nas nakon degustacije vodi na
plantazu sa 1500 grmova, odaje da
se nakon zavr§ene osnovne Skole upi-
sao u srednju tehnicku
u Zagrebu. No ne da bi
postao poljoprivrednik,
nego kao njegov otac
strojarski tehnicar.

»Bila je to pogreska, jer
sam svakog ljeta od po-
Cetka srpnja do sredi-
ne rujna pomagao brati
kupine i potom proizvo-
¢ diti vino. Subotom sam
zagrebackim kupcima
prodavao netom ubrano
voce i nudio boce vina.
Pritom mi je bilo zani-
mljivo sluSati komenta-
re o ljekovitosti ‘Kupi-
leka’, pa sam mastao
da proSirim i usa-
vr§im proizvodnju
i prodaju vina. To
me potaklo da stu-
diram na vi$oj eko-
nomskoj Skoli i di-
plomiram na

temi Proizvodnja ljekovitog vina od ku-
pina. Odli¢éna ocjena potaknula me da
2003. od roditelja preuzmem vodstvo
obrta i posadim nove grmove. Ubrzo
sam promijenio dizajn boca, te od tada
nas 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
grafickih dizajnera upotpunili cvijetom i
plodovima kupine«, kazuje mladi vinar
i priznaje kako vino ne bi mogao proi-
zvoditi bez pomoci roditelja.

Mama Dragica i dalje je zaduzena da
u prolje¢e uz pomoc¢ sezonskih radni-
ca iz susjedstva okopa kupinjak, pa da
tijekom ljeta svaki drugi dan obire iste
grmove. Berba uvijek pocinje u rano
jutro, prekida se oko podneva i nasta-
vlja predvecer. Dio plodova odmah se
odvaja za prodaju, dok se ubrano u
kantama odnosi u predvorje podruma
i premjesta u velike »Skafove«. Kupine
se nakon nekoliko dana presaju i osta-
vljaju vriti, a bas je to u proizvodniji vina
dio posla Igorova oca lvana.
»Naizmjence s tatom provjeravam
snagu vrenja, da bismo vino nakon
pet do sedam dana pretocili u bacve
od inoxa. Taj posao zavrSavamo pot-
kraj rujna i tada za berace tradicional-
no uprili¢imo slavlje uz pe¢enu puricu,
rostilj, kola€ od kupina i natjecanje u
beli. No time ne prestaje moja briga
za ‘Kupilek’, jer svakih 30 dana nosim
ga na analizu u slovenski enoloski la-
boratorij Kmecke zadruge na Bizelj-
= kom. Uz to, ‘Kupilek’ prezentiram
F"-:‘E? na sajmovima, bocama opskr-
P

bljujem specijalizirane prodava-
onice i smisljam strategiju za
osvajanje novih trzista. lako
godiSnje prodam 20.000 boca
planiram izvoz u Austriju i Nje-
macku. Kako mama od kupina
kuha odli¢an dzem i priprema
izvrsne sokove, ponukala me

' da mozda jednom tim proizvo-
dima upotpunim ponudu. Una-
to€ tome i dalje ¢u ostati vje-
ran kupcima kojima svakog
lieta nudim svjeze kupine koje
su i meni od djetinjstva najdraze
voce, govori Igor Jambresi¢, po-
ticuci nas da usred visokih i gustih
grmova na plantazi uberemo i jede-
mo krupne tamnocrvene jagodi¢aste
plodove koliko god mozemo.
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Riba

u foliji

Ogistite, operite i mekanim kuhinj§kim
papirom obrisite pastrve. Posipajte ih
iznutra i izvana narezanim koprom, soli

i paprom. Na uske trakice narezite bije-

za Cetiri osobe

li dio poriluka i mrkvu. Otopite maslac,

pa mu dodajte sok od pola narance,

4 pastrve
1 poriluk
2 mrkve

1 naranca
1 grancica
suSenog
kopra
pileci
temeljac
maslac
muskatni
orascic
mljevena
paprika
sol, papar

pola narance, pa svaku

rance. Ribu poskropite

Celzijevih.

malo mugkatnog oras¢ica i prstohvv_at
paprike. Na tanke kolutice nareZzite

pastrvu polo-

>ite na komad aluminijske f_o|ije.. Okru-
Fite je narezanom mrkvom | por|lg|§om,
a na ribu stavite prerezan koluti¢ na-

sa dvije Zlici-

ce pileceg temeljca i zliicom netom
pripremljenog umaka od ma§lgga,_ na-
randina soka, muskatnog orascica i pa-
prike. Zatvorite aluminijske pgketlce i
pecite ih nesto vige od cetvrtine §ata
u pecénici zagrijanoj na 250 stupnjeva
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Marinirana pastrva

za Cetiri osobe

4 pastrve

brasno

pola litre ulja

c¢esnjak

1 list lovora

2 dl vode v

2 dl vinskog octa
bocica

kiselih krastavaca
bocica

ukiseljene mrkve
sol, papar

ESANENENENEN

strve odistite, operite i iznutra | izvana oblo-
;?e tankim slojem braéna.vl_:’rine ih na L:!ljl:ll, a LIJ(
drugoj tavi na malo ulja przite narezan cesnja
i kad pozuti dodajte mu vodu, ocat i sol. Ngqu
nekoliko minuta umijesaijte sitno narezana Cetiri
kisela krastavca i mrkvu, pa tim umakom pre-
lijte pecene i iz tave izvade;ne.pastrve. Kad se
ohlade odlozite ih u hladnjak i _nakon nekoliko
sati posluzite ohladene i marinirane.




