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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2015/C 235/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY )SPECYFI.MC]I PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA
SPECJALNOSCIA, JEZELI ZMIANA NIE JEST NIEZNACZNA
Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»~PREKMURSKA GIBANICA”
Nr UE: SI-TSG-0107-01313 - 19.2.2015
1.  Grupa skladajaca wniosek i uzasadniony interes

Nazwa grupy: Drustvo za promocijo in zai¢ito prekmurskih dobrot

Adres: Ulica Stefana Kovaca 40,
SI-9000 Murska Sobota
SLOVENJJA

Tel.: +386 25261435

E-mail: dpzpd@siol.net

Whiosek o zatwierdzenie zmiany skfada grupa producentéw, ktéra wnioskowala réwniez o rejestracje ,Prekmur-
skiej gibanicy”.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Stowenia

3. Nagléwki w specyfikacji produktu, ktérych dotyczg zmiany

O

Nazwa produktu

|
X

Opis produktu

|
X

Metoda produkcji

|
b

Inne: Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

4. Rodzaj zmiany (zmian)
— Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS niekwalifikujgca si¢ jako nieznaczna zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
5. Zmiana (zmiany)
5.1. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

W celu zapewnienia przejrzystosci w pierwszym akapicie obecnie precyzuje si¢, ze na ostatniej warstwie nadzienia
umieszcza si¢ dwie warstwy ciasta filo oraz ze przedostatnig warstwe ciasta pokrywa si¢ polewsa tluszczows lub
$mietanowa, a ostatnig warstwe ciasta pokrywa si¢ polewa tluszczowg lub mieszaning polewy tluszczowej i $mieta-
nowej. Wspomniane skladniki, mianowicie kwasna lub stodka $mietana i z6ltko jaja, stanowig w istocie skladniki
polewy $mietanowej, dlatego tez usuwa si¢ odniesienie do tych skladnikéw i dodaje si¢ zwrot ,lub mieszaning
polewy $mietanowej i ttuszczowe;j”.

Usuwa si¢ odniesienie dotyczace przygotowywania gibanicy w okraglych lub kwadratowych formach do ciasta,
poniewaz powtérzono je w akapicie trzecim.

Usuwa si¢ akapit drugi ,opis fizyczny”, poniewaz tekst ten zawarto juz w akapicie trzecim.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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W akapicie trzecim usuwa si¢ odniesienie dotyczace krojenia ,Prekmurskiej gibanicy” w tréjkaty, jezeli ciasto jest
pieczone w okraglej formie do ciasta, i w prostokaty, jezeli ciasto jest pieczone w prostokatnej formie. ,Prekmurska
gibanice” mozna pokroi¢ w tréjkaty lub prostokaty bez wzgledu na ksztalt formy (zaréwno w przypadku okraglej,
jak i prostokatnej).

Przedostatnie zdanie w przytoczonym akapicie zmienia si¢ w celu zapewnienia jego poprawnego zrozumienia: nie
chodzi o to, ze wszystkie warstwy nadzienia muszg by¢ tej samej grubosci, lecz o to, Ze obie warstwy tego samego
nadzienia, np. makowego, muszg by¢ tej samej grubosci; dotyczy to w takim samym stopniu réwniez nadzienia
jabtkowego, serowego i orzechowego.

5.2. Opis metody produkgji

Aby ulatwi¢ zrozumienie sposobu przygotowania ,Prekmurskiej gibanicy”, dodano nowe nagltéwki w odniesieniu
do kazdego etapu produkeji (przygotowanie warstw nadzienia i polew, ukladanie ciasta, pieczenie, krojenie
i mrozenie).

W pierwszym zdaniu obecnie okresla si¢ wymiary formy do pieczenia, do ktérych odnosza si¢ podane ilosci sklad-
nikéw (okragla forma do ciasta o $rednicy 30-35 cm), a producenci dostosowuja przepis do wymiaréw wlasnych
form do pieczenia.

W celu zachowania spéjnosci terminologicznej w jezyku stoweniskim na okreslenie formy do pieczenia we wszyst-
kich przypadkach uzywa si¢ stowa ,pekac”, a stowo ,model” nie jest uzywane.

Usuwa si¢ przepisy na ciasto kruche i ciasto filo, a takze opisy ich przygotowania, poniewaz sa one podstawowymi
rodzajami ciasta wykorzystywanymi w standardowych przepisach i procesach.

Usuwa si¢ twierdzenie dotyczgce zakazu stosowania mrozonego ciasta. Ustalono, Ze ciasto mrozone, ktére zostalo
odpowiednio rozmrozone, zachowuje wszystkie wlasciwosci §wiezo przygotowanego ciasta i nie zmienia organo-
leptycznych cech charakterystycznych ,Prekmurskiej gibanicy”. Stosowanie ciasta mrozonego nie ma istotnego
wplywu na aromat, konsystencje i ogélne wrazenie dotyczace produktu.

Z wykazu skladnikow poszczegblnych warstw nadzienia usuwa si¢ cukier waniliowy, poniewaz jego uzycie nie jest
obowigzkowe.

W nadzieniu serowym s6l uzywana jest wylacznie w razie potrzeby, poniewaz ser twarogowy moze juz byé
wystarczajaco stony.

Jezeli chodzi o nadzienie jablkowe, w celu zapewnienia wlasciwego zrozumienia precyzuje si¢, Ze jablka nalezy
zetrze¢. Usuwa si¢ odniesienia dotyczace stosowania soli, poniewaz stwierdzono, ze w praktyce do produkcji nad-
zienia jabtkowego nie uzywa si¢ soli.

W odniesieniu do polewy $mietanowej obecnie precyzuje si¢, ze mozna uzywaé $mietany kwasnej lub stodkiej,
poniewaz na rynku wystepuja inne rodzaje $mietany, ktére sa nieodpowiednie.

Cukier krysztat jest nadal wymieniony jako skladnik, tak aby wszystkie skladniki byly wymienione w tej pierwszej
czesci; wykorzystanie tego skladnika jest opisane w specyfikacji.

Precyzuje si¢ réwniez, ze ilodci poszczegdlnych skladnikéw moga sie rézni¢ (o 10 %), aby uwzgledni¢ zmienno$é
niektérych surowcéw (np. jabtka moga by¢ bardziej lub mniej soczyste, stodkie lub kwasne, ser twarogowy moze
by¢ suchy lub wilgotny, a nadzienie orzechowe i makowe dostosowuje si¢ do proporcji innych warstw nadzienia).

Do przygotowania nadzienia jablkowego mozna wykorzysta¢ jabtka obrane lub nieobrane. Postaé startych jablek
nie jest istotna: wazne jest, aby byly one starte, w zwigzku z czym usuwa si¢ stowa ,obra¢” i ,na cienkie paski”.

Polewe $mietanowg mozna wykonaé z kwasnej lub stodkiej $mietany lub z mieszaniny obu $mietan, dlatego
dodano stowo ,lub”.

W celu ulatwienia zrozumienia i ujednolicenia terminologii wprowadzono niewielkie zmiany dotyczace przygoto-
wania polewy tluszczowej: termin ,ttuszcz rolinny” zastgpuje si¢ terminem ,olej rolinny”, ktory znajduje si¢ juz
w wykazie skfadnikéw potrzebnych do przygotowania polewy tluszczowej.

Ukfadanie ,Prekmurskiej gibanicy” bylo opisane oddzielnie dla okraglej i prostokatnej formy do pieczenia, ponie-
waz ukladanie réznych warstw ciasta réznilo si¢ nieznacznie, jezeli stosowano samodzielnie wykonane ciasto filo.
Poniewaz mozna uzy¢ réwniez kupionego ciasta, opis uproszczono i ujednolicono, tak aby dotyczyl on obu rodza-
jow form do pieczenia. W zwiazku z tym usuwa si¢ caly tekst opisujacy przygotowanie ,Prekmurskiej gibanicy”
w okraglej lub prostokatnej formie do pieczenia oraz tekst, ktdry sie powtarza.
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Aby ulatwi¢ zrozumienie, po okresleniu grubosci ciasta kruchego, ktéra ,nie moze przekraczaé 5 mm”, dodaje si¢
zwrot ,po upieczeniu”, poniewaz ocenie poddaje si¢ grubos¢ ciasta kruchego w produkcie konicowym.

W celu uproszczenia ujednolica si¢ zalecang wage i wymiary jednego kawatka ,Prekmurskiej gibanicy” zaréwno dla
producentéw indywidualnych, jak i na potrzeby produkcji na skale przemystows, i w zwiazku z tym zaznacza sig,
ze minimalna waga kazdego kawaltka wynosi ,co najmniej 17 dag”. Posypywanie upieczonej ,Prekmurskiej giba-
nicy” cukrem krysztalem nie wplywa na jej ostateczne wlasciwosci, dodaje si¢ wiec stowo ,mozna”.

,Prekmurska gibanic¢” mozna zamrozi¢ przed pieczeniem lub po upieczeniu, dlatego tez w specyfikacji okre$lono
obecnie mozliwo$¢ zamrozenia ,Prekmurskiej gibanicy” po upieczeniu. Tego samego produktu nie mozna mrozié
dwukrotnie. Poniewaz do przygotowania ,Prekmurskiej gibanicy” mozna uzy¢ ciasta mrozonego, dodano zapis
zawierajgcy stwierdzenie, ze w przypadku uzycia takiego mrozonego ciasta ,Prekmurska gibanice” nalezy nie-
zwlocznie upiec oraz ze nie mozna jej mrozi¢ w stanie ,surowym”, chociaz w razie potrzeby mozna ja zamrozi¢
po upieczeniu.
5.3. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Punkt ten zostaje zmieniony wylacznie w celu ulatwienia zrozumienia: do tiret pierwszego dodaje si¢ zwrot
,i postegpowanie zgodnie z okre$lonym procesem technologicznym”, a tiret drugie usuwa sig.

W celu ulatwienia zrozumienia obecne tiret trzecie nalezy zmieni¢ w taki sposéb, aby wskazywalo na to, Ze odnie-
sienie do jednolitej grubosci warstw nadzienia odnosi si¢ do jednakowej grubosci obu warstw konkretnego nadzie-
nia, a nie wszystkich warstw nadzienia. Usuwa si¢ zwrot ,zapach, aromat, konsystencja i ogélne wrazenie”, ponie-
waz cechy te sg elementem oceny sensoryczne;.

W akapicie trzecim usuwa si¢ tekst dotyczacy zgodnosci z norma europejska EN 45011, poniewaz nakaz ten usta-
nowiono juz w przepisach.
SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA
»~PREKMURSKA GIBANICA”
Nr UE: SI-TSG-0107-01313 - 19.2.2015
,,.Stowenia”
1. Nazwa, ktéra ma zostaé zarejestrowana

,Prekmurska gibanica”

2. Rodzaj produktu
Klasa 2.24. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3. Podstawy do rejestracji
3.1. Czy produkt

— X jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu
do tego produktu lub $rodka spozywczego lub jego sklad odpowiada takiej praktyce

— [ jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub sktadnikow

,Prekmursky gibanicg” przygotowuje si¢ z dwoch réznych rodzajow ciasta i czterech réznych typéw nadzienia,
przy czym warstwa kazdego nadzienia jest nakladana dwukrotnie, co nadaje temu produktowi charakterystyczny,
specyficzny wyglad i szczegdlny smak. Dlatego tez ,Prekmurska gibanica” jest szczegblnym ciastem o niepowtarzal-
nym charakterze.

3.2. Czy nazwa

— jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu

— O okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu

Wedlug Stownika etymologicznego jezyka slowenskiego ,gibanica” to rodzaj ,potica” (ciasta) wytwarzanego we
wschodniej czgéci Stowenii. Zrédlem stowa sq wyrazy ,gibanicnik”, ,gibani¢njak” oznaczajce kosz na pieczywo lub
,gibanicar” (piekarz). Najstarsze wzmianki autorstwa Pohlina, ktéry wspomina o cieScie uzywajac okreSlenia
,gebanza”, pochodzg z XVIII w. Samo stowo pochodzi od stowa ,gybati”, gibanica za$ bierze swoja nazwe od war-
stwowego ciasta — ,gyiiba”.
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4. Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych, s$wiadczgcych o jego szczegbinym charakterze (art. 7 ust. 2 niniejszego
rozporzgdzenia)

,Prekmurska gibanica” jest wypiekiem przygotowywanym z dwodch rodzajéw ciasta (ciasta kruchego ulozonego na
spodzie i ciasta filo (ciasta na strudel) uzywanego do przekladania nadzienia), na ktérych uklada si¢ cztery rézne
typy nadzienia w dokladnie okreslonej kolejnosci (makowe, serowe, orzechowe, jablkowe), na przemian
z warstwami ciasta filo. Cztery warstwy nadzienia uklada si¢ jeszcze raz w tej samej kolejnosci, wigc w gibanicy sg
po dwie warstwy kazdego nadzienia. Na ostatniej warstwie nadzienia umieszcza si¢ dwie warstwy ciasta filo;
przedostatnig warstwe ciasta pokrywa si¢ polewa tluszczows lub $mietanows, a ostatnig warstwe ciasta pokrywa
si¢ polews tluszczowg lub mieszaning polewy tluszczowej i $mietanowe;.

Wyglad: ,Prekmurska gibanice” mozna piec w formach okraglych lub prostokatnych. Wysokos¢ ,Prekmurskiej giba-
nicy” i jej kawalka wynosi 5-7 cm. Kawatki moga mie¢ ksztalt tréjkatny lub prostokatny. Ciasto musi by¢ dobrze
wypieczone, bez wyciekajacego nadzienia, z jednolita gladka, lekko pofaldowang powierzchnig bez peknigd.
Poszczegblne rodzaje nadzienia muszg by¢ dobrze oddzielone warstwami ciasta filo. Kazdy rodzaj nadzienia
posiada bardzo typowy kolor (ser twarogowy ma kolor kremowy, orzechy wloskie i jabtka maja kolor ztocisto-bra-
zowy, mak za$§ ma l$nigcy czarny kolor). Gérna warstwa ciasta filo nie odstaje od ostatniej warstwy nadzienia.
Kawalek ,Prekmurskiej gibanicy” posiada zatem osiem nastgpujacych po sobie w $cisle okreslonej kolejnosci war-
stw nadzienia (makowe, serowe, orzechowe, jabtkowe). Grubo$¢ warstw nadzienia tego samego rodzaju jest taka
sama.

Smak: produkt charakteryzuje si¢ typowym intensywnym smakiem i aromatem $wiezych ziaren maku, stodkiego
sera twarogowego, delikatnych orzechéw wloskich i lekko kwaskowatych jablek. ,Prekmurska gibanica” musi by¢
wilgotna, niezbyt tlusta i odpowiednio stodka.

Konsystencja: konsystencja kawalka ciasta jest migkka, delikatna, drobna, gladka i lekka. Pod wzgledem poszczegdl-
nych skladnikéw ciasto ma zréwnowazong konsystencje.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub skladnikow oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Skladniki potrzebne do przygotowania ciasta w okraglej formie do pieczenia o $rednicy 30-35 cm:
Ciasto:

— ciasto kruche,

— diasto filo.

Nadzienie:

— makowe: 30 dag zmielonych ziaren maku, 10 dag cukru krysztatu,

— serowe: 1,2 kg pelnotlustego sera twarogowego, 10 dag cukru krysztalu, 2 jaja i, w razie potrzeby, szczypta
soli,

— orzechowe: 30 dag zmielonych orzechéw wloskich, 10 dag cukru krysztatu,

— jablkowe: 1,5 kg startych jablek — do$¢ kwasnych odmian, 12 dag cukru krysztatu, cynamon.
Do kazdego nadzienia mozna doda¢ cukier waniliowy.

Polewy:

— polewa $mietanowa (800 ml kwasnej lub slodkiej Smietany, 3 jaja),

— polewa tluszczowa (25 dag margaryny, masta, smalcu lub oleju roslinnego).

Upieczona ,Prekmurskg gibanice” mozna posypaé cukrem krysztalem.

Ilo$¢ poszczegdlnych sktadnikéw moze si¢ rézni¢ od podanych ilosci o maksymalnie 10 %.
Metoda produkgji ,Prekmurskiej gibanicy”:

Przygotowanie nadzienia i polew

Nadzienie makowe: do przygotowania nadzienia makowego uzywa si¢ drobno zmielonego maku. Do zmielonego
maku dodaje si¢ cukier krysztal i (nieobowiazkowo) cukier waniliowy, a nastgpnie calo$¢ dokladnie si¢ miesza.
Otrzymang mase dzieli si¢ na dwie czesci.
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Nadzienie serowe: do sera twarogowego dodaje si¢ jaja, cukier krysztal, (nieobowigzkowo) cukier waniliowy
i, w razie potrzeby, szczypte soli. Skladniki nalezy dobrze wymieszaé, by otrzymana masa byla jednolita i tatwa do
rozsmarowania. Otrzymang mase dzieli si¢ na dwie czeci.

Nadzienie orzechowe: gléwnym skladnikiem nadzienia orzechowego sa drobno mielone orzechy wloskie. Mielone
orzechy wloskie miesza si¢ z cukrem krysztalem i (nieobowigzkowo) cukrem waniliowym. Otrzymang mase dzieli
si¢ na dwie czedci.

Nadzienie jabtkowe: jabtka Sciera si¢ i dodaje si¢ do nich cukier krysztal, (nieobowigzkowo) cukier waniliowy
i cynamon. Calo$¢ nalezy delikatnie wymieszaé. Jesli uzyte jabtka sa bardzo soczyste, po starciu odstawia si¢ je na
pewien czas. Nastepnie z jablek odciska si¢ sok i dopiero wtedy dodaje si¢ reszte sktadnikéw. Otrzymane nadzienie
dzieli si¢ na dwie czgsci.

Polewa $mietanowa: cale jaja delikatnie ubija si¢ z kwasna lub stodkg $mietang. Polewe naklada si¢ na poszczegdlne
warstwy nadzienia ,Prekmurskiej gibanicy”. Do pokrycia poszczegdlnych warstw wykorzystuje si¢ rézne ilosci
polewy $mietanowej, a wiec nalezy ja odpowiednio podzieli¢. Najwiecej polewy $mietanowej zuzywa si¢ do polania
warstw ,suchego” nadzienia (makowego i orzechowego). Nadzienie serowe pokrywa si¢ mniejszg iloScig polewy
$mietanowej, a najmniej polewy wykorzystuje si¢ do nadzienia jabtkowego (albo jabtka sg tak soczyste, Ze nie
trzeba ich polewad).

Polewa tluszczowa: polewa tluszczowa moze by¢ przygotowana ze stopionego masla, margaryny, smalcu lub
z oleju roélinnego. Polewy tluszczows, tak jak polewa $mietanows, pokrywa sig poszczegélne warstwy ,Prekmur-
skiej gibanicy”. llo§¢ polewy wykorzystanej do poszczegélnych warstw jest taka sama jak w przypadku polewy
$mietanowe;.

Sktad ,Prekmurskiej gibanicy”

Ciasto kruche rozwatkowuje si¢ na ksztalt odpowiadajacy ksztaltowi formy stosowanej do pieczenia ,Prekmurskiej
gibanicy” (prostokatny lub okragly). Grubos¢ ciasta kruchego po upieczeniu nie moze przekraczaé 5 mm. Forme
do ciasta smaruje si¢ tluszczem, a nastepnie umieszcza si¢ w niej rozwatkowane ciasto kruche, ktére w kilku miejs-
cach nalezy naklu¢ widelcem. Nastepnie forme z ciastem wklada si¢ na kilka minut do nagrzanego piekarnika, tak
by uzyskalo ono lekko zlocisty kolor (nie jest to obowigzkowe).

Ciasto filo umieszcza si¢ w posmarowanej tluszczem formie do pieczenia z ciastem kruchym. Ulozone w formie
ciasto filo pokrywa si¢ potowa nadzienia makowego, ktdre nastgpnie pokrywa si¢ polewa Smietanowy i thuszczows.
Na warstwie nadzienia makowego uklada si¢ kolejng warstwe ciasta filo. Na tym rozprowadza si¢ potowe nadzienia
serowego, ktore pokrywa si¢ odpowiednig iloscia polewy $mictanowej i tluszczowej. Po umieszczeniu w formie
trzeciej warstwy ciasta filo nakladamy na nia polowe nadzienia orzechowego, ktére pokrywamy taka samg iloscia
obu polew, jak w przypadku nadzienia makowego. Nastepnie uklada si¢ czwarta warstwe ciasta filo. W razie
potrzeby pokrywa si¢ ja niewielkg iloScig polewy $mietanowej i thuszczowej. Nastepnie uklada si¢ kolejng warstwe
ciasta filo i powtarza si¢ wszystkie czynno$ci w takiej samej kolejnosci, nakladajac kolejno warstwy nadzienia
makowego, serowego, orzechowego i jabtkowego. Migdzy kazdym nadzieniem musi znajdowaé si¢ warstwa ciasta
filo.

Po uzyskaniu o$miu warstw nadzienia przelozonych warstwami ciasta filo na ostatniej warstwie nadzienia kladzie
si¢ dziewigta warstwe ciasta filo, pokrywa si¢ ja polewg $mietanows lub tluszczows, a nastepnie przykrywa ostat-
nig warstwg ciasta filo. Ostatnig warstwe ciasta filo ulozong w formie pokrywa si¢ polewg tluszczowg lub miesza-
ning polewy tluszczowej i $mietanowe;j. ,Prekmurskg gibanice” nakluwa si¢ nastgpnie w kilku miejscach az do dna
formy za pomoca dlugiej cienkiej igly.

Pieczenie i krojenie ,Prekmurskiej gibanicy”

,Prekmurska gibanic¢” (§wiezo przygotowang lub zamrozona) pieczemy w piekarniku do momentu, gdy jest ona
w pelni wypieczona. Przez pierwszg godzing pieczemy w temperaturze 200 °C, przez nastgpng godzing zas
w temperaturze 170-180 °C. Niezaleznie od tego zalecenia temperatura i czas pieczenia mogg by¢ dostosowane do
rodzaju piekarnika. Jesli przed pieczeniem ,Prekmurska gibanica” zostala pokryta jedynie polews ttuszczowa, po
zakoriczeniu pieczenia wyjete z piekarnika ciasto trzeba polaé warstwa kwasniej lub stodkiej $mietany. Upieczong
,Prekmursky gibanice” nalezy pozostawi¢ na kilka godzin do ostygnigcia w temperaturze pokojowe;j.

Nie mozna kroi¢ upieczonej ,Prekmurskiej gibanicy”, dopdki jest gorgca. Ciasto kroi si¢ w kawalki tréjkatne lub
prostokatne. Wysoko$¢ pojedynczego kawatka upieczonej ,Prekmurskiej gibanicy” musi wynosi¢ 5-7 cm, za$ jego
ciezar powinien wynosi¢ co najmniej 17 dag. Podczas podawania (w kawiarniach lub restauracjach) ,Prekmurska
gibanicg” mozna pokroi¢ na mniejsze kawalki. Kawatki mozna posypa¢ cukrem krysztalem.

Mrozenie ,Prekmurskiej gibanicy”

,Prekmurskg gibanice” mozna zamrozi¢ niezwlocznie po zlozeniu (,na surowo”) albo po upieczeniu; tego samego
produktu nie mozna mrozi¢ dwukrotnie.

Jezeli do przygotowania ,Prekmurskiej gibanicy” uzywane jest ciasto mrozone, ciasta nie mozna mrozi¢ po przygo-
towaniu (,na surowo”), lecz nalezy je upiec. Jezeli ciasto wymaga mrozenia po upieczeniu, jest to dozwolone,
poniewaz ciasto poddano ,obrébce termicznej”.
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4.3. Opis najwazniejszych elementéw stanowigcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Stowo ,gibanca” pochodzi od stowa ,giiba” (zagi¢cie, falda) i od czasownika ,gibati” (wyginaé, zaginad). Fakt, Ze ten
rodzaj ciasta jest od dawna znany w Prekmurje, jest potwierdzony przez wiele Zrddel historycznych. Najstarsze
zrédlo pisane pochodzi z 1828 r., kiedy to na prosbe pochodzacego ze Stowacji etnografa Johanna Csaplovicsa
E.V. Jeszenova, pedagog i ksiadz Jozef Kosi¢ sporzadzil dokument zawierajacy wykaz potraw najczesciej spozywa-
nych przed wickiem w wiosce Prekmurje, zwracajac szczegdlng uwage na takie potrawy, jak hajdinjaca, prekmur-
ska gibanica, krapci i vrtanki. Csaplovics opublikowal ten dokument w jezyku wegierskim i niemieckim (A magya-
roszdgi Vendus — totokrdl, Croaten und Wenden in Ungern). Ko$i¢ przedstawia w nim takze potrawy podawane
podczas uczt weselnych w Prekmurje. Jedng z nich jest gibanica, ktérg zawsze spozywa si¢ podczas wesel.
W dokumencie stwierdza si¢ takze, ze gibanica bierze swoja nazwe od warstwowego ciasta ,gyiiba” i posiada
10-11 warstw. Gibanica byla krojona na tréjkatne kawalki, ktére podawano na stét ulozone jedne na drugich.
W opisie wspomina si¢ takze pierwsze Zrodlo pisane, w ktérym przedstawiony zostal zwyczaj zwigzany z przygo-
towaniem i podawaniem gibanicy w Prekmurje.

Pierwszg osobg, ktéra przedstawita w spos6b obszerny i usystematyzowany zwyczaje Zywieniowe w Prekmurje, byt
dr Vilko Novak. W swojej rozprawie etnograficznej z 1947 r., zatytulowanej ,Ljudska prehrana v Prekmurju”
[Zwyczaje zywieniowe w Prekmurje], méwi o ,Prekmurskiej gibanicy” jako o pieczonym ciescie, a jej przygotowy-
wanie opisuje nastgpujaco: ,Gibanice wykonuje si¢ z kruchego ciasta, sporzadzonego z masla lub innego rodzaju
tluszczu. Na spodnig warstwe nazywang »podeszwg« naklada si¢ ser twarogowy, orzechy wloskie, mak i wino-
grona. Te¢ warstwe przykrywa si¢ cienkim ciastem na strudel, na ktdrg naklada si¢ nowa warstwe, za$ kazda
z warstw polewa si¢ $mietang. Wykonuje si¢ do dziewigciu warstw lub zagie¢ — dziewigciowarstwowa gibanica.
Piecze si¢ ja w okraglym glinianym naczyniu zwanym »tepsija«, przy okazji takich uroczystosci, jak chrzty, przyje-
cia i imieniny”. Do dzisiaj wielu badaczy w tej dziedzinie postuguje si¢ powyzszym opracowaniem.

Bardzo szczegélowo spisany przepis na ,Prekmurska gibanice” zostal podany przez Andreja Gruma i Ivana Vozelja
w ksigzce z 1964 r. zatytulowanej ,Slovenske narodne jedi” [Stoweriskie dania narodowe]. W ksiazce podane sg
dwa przepisy na ,Prekmurskg gibanicg”, ktore zawierajg nastepujace informacje: ,W »Prekmurskiej gibanicy« wyste-
puja dwa rodzaje ciasta. Spodnia warstwa wykonana jest z kruchego ciasta i jest nieco grubsza. Nazywa si¢ »pod-
plat« (podeszwa). Pozostale warstwy ciasta, ktére uklada si¢ na wierzchu, zrobione s3 z ciasta filo. Spodnia warstwa
jest grubsza takze w przypadku, gdy do wyrobu gibanicy uzywa si¢ jedynie ciasta filo”.

O ,Prekmurskiej gibanicy” wspomina nawet najwigkszy prekmurski poeta Misko Kranjec w swoim utworze
z 1972 r. ,Povest o dobrih ljudeh” [Opowie$¢ o dobrych ludziach]: ,Trzeba powiedzie¢, ze jedynie dzigki gibanicy
$wieto jest naprawde $wietem. Chociaz biedny czlowiek moze sobie na nig pozwoli¢ tylko raz w roku, jest to znak,
ze nikt nie moze przetrwaé roku bez co najmniej jednego Swigta. Tymczasem Anna wyjela gibanice z piekarnika
i postawila ja na stole, trzymajac naczynie do pieczenia przez $cierki, zeby sie nie poparzy¢. J6zef umiescit pod nig
drewniany spodek, na ktérym zazwyczaj stal dzbanek z woda. Potem popatrzyl na gibanice z bliska. Stala przed
nim cala kolorowa, zélta i biala, z widocznymi gdzieniegdzie ziarenkami maku, ciagle jeszcze dymigca, posmaro-
wana $§mietang i posypana cukrem. Pokiwat glowa i powiedzial: »Dobrze wyglada. Zjadlbym ja, nawet gdybym lezal
na tozu $mierci i doskonale wiedzial, ze juz nic dobrego mi z tego nie przyjdzie. I nawet w niebie bym po niej
rozpaczal, jesli musialbym ja cala zostawi¢ na tym $wiecie«”.

Przez ostatnie 15 lat opublikowano wiele ksigzek, w ktorych opisana zostala ,Prekmurska gibanica”. Cilka Suki¢
przedstawia ,Prekmurskg gibanice” w ,Jedi nekdanjih in sedanjih dni”, koncentrujac si¢ na aspektach kulinarnych.
,Prekmurska, prleska in Stajerska kuhinja” [Dawne i wspélczesne dania. Gotowanie w Prekmurje, Prlekiji i Styrii]
(1997), Joze Zadravec w ,Znacilnosti ljudske prehrane v Prekmurju” [Charakterystyka zwyczajéw zywieniowych
w Prekmurje] (1998) i Branko Casar w ,Boug Zegnjaj” [Blogostawione jedzenie] (2000). Technologia wytwarzania
ciasta i ocena jego organoleptycznych cech charakterystycznych zostaly szczegétowo opisane przez Stanka Rencelja
i Romang Karas w ksigzce zatytulowanej ,Prekmurska dobrote” [Specjalnosci kulinarne regionu Prekmurje] (2001).
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