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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006
w sprawie produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2009/C 138/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szesciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
»PREKMURSKA GIBANICA”

NR WE: SI-TSG-007-0025-29.10.2004

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

Nazwa: Dru$tvo za promocijo in zascito prekmurskih dobrot
Adres: Lendavska ulica 1
SI-9000 Murska Sobota
SLOVENIJA
Telefon +386 25261435
Faks  —
e-mail: kodila@siol.net dpzdp@siol.net

2. Pafstwo czltonkowskie lub kraj trzeci:

Stowenia

3. Specyfikacja produktu:
3.1. Nazwa przeznaczona do rejestragji:

,Prekmurska gibanica”
Whioskuje si¢ o rejestracje wylacznie w jezyku stowenskim.

Informacja ,wyprodukowano wedlug tradycyjnej stoweniskiej receptury” nastgpujaca po nazwie ,prek-
murska gibanica” ma by¢ tlumaczona na jezyk kraju, w ktorym produkt jest sprzedawany
i produkowany.

3.2. Nalezy okreslié czy nazwa:

jest specyficzna sama w sobie;

[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Wedlug Slownika etymologicznego jezyka stowenskiego gibanica to rodzaj poticy (ciasta) produkowa-
nego we wschodniej czesci Stowenii. Zrédlem stowa s3 wyrazy gibani¢nik, gibani¢njak oznaczajace
kosz na pieczywo lub gibanicar (piekarz). Najstarsze wzmianki autorstwa Pohlina, ktéry wspomina
o ciescie uzywajac okreslenia gebanza, pochodza z XVIII wieku. Samo stowo pochodzi od stowa gybati,
za$ gibanica bierze swojg nazwe od warstwowego ciasta — gyiiba. Prekmurska gibanice przygotowuje
si¢ z dwoch réznych rodzajow ciasta i czterech réznych typoéw nadzienia, przy czym warstwa kazdego
nadzienia jest nakladana dwukrotnie, co nadaje temu produktowi charakterystyczny, specyficzny
wyglad i szczegdlny smak. Prekmurska gibanica jest szczegblnym ciastem o niepowtarzalnym charak-
terze.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) Nr 509/2006?

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy;
[0 Rejestracja bez zastrzegania nazwy.

Rodzaj produktu:

Klasa 2.3. Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze.

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, do ktérego odnosi si¢ nazwa w pkt 3.1:

Prekmurska gibanica jest wypiekiem przygotowywanym z dwoéch rodzajow ciasta (ciasta kruchego
ulozonego na spodzie i ciasta filo (ciasta na strudel) uzywanego do przekladania nadzienia), na ktérych
uklada si¢ cztery rozne typy nadzienia w dokladnie okreslonej kolejnosci (makowe, serowe, orzechowe,
jabtkowe), na przemian z warstwami ciasta filo. Cztery warstwy nadzienia uklada si¢ jeszcze raz w tej
samej kolejnosci, wigc w gibanicy sa po dwie warstwy kazdego nadzienia. Ostatnig warstwe nadzienia
przykrywa si¢ warstwg ciasta filo, ktérg nastepnie polewa si¢ kwasng lub stodkg $mietang wymieszana
z zo6ltkiem jaja. Gérng warstwe mozna tez posmarowaé polewa tluszczows. Gibanicg przygotowuje sig
w okraglych lub kwadratowych formach do ciasta.

Opis fizyczny: kawalek prekmurskiej gibanicy ma gesta i zwarta konsystencje. Poszczegdlne warstwy
muszg by¢ od siebie dobrze oddzielone, aby zapewni¢ kawalkom wlasciwy wyglad. Prekmurska giba-
nicg mozna piec w okraglych lub prostokatnych formach, co decyduje o ksztalcie kawalkéw ciasta
(tréjkatne lub prostokatne).

Wyglad prekmurskiej gibanicy i przekrdj kawalka: prekmurska gibanice mozna piec w okraglych lub
prostokatnych formach. Wysokos¢ prekmurskiej gibanicy i jej kawalka wynosi od 5 do 7 cm. Kawalek
moze mie¢ dwa rozne ksztalty (tréjkatny kawalek — okragla forma do ciasta, prostokatny kawalek —
prostokgtna forma do ciasta). Kawatek musi by¢ dobrze wypieczony, bez wyciekajgcego nadzienia,
mie¢ jednolitg gladka lekko pofaldowang powierzchni¢ bez peknigé. Poszczegdlne rodzaje nadzienia
muszg by¢ dobrze oddzielone warstwami ciasta filo. Kazdy rodzaj nadzienia posiada swéj bardzo
typowy kolor (ser twarogowy ma kolor kremowy, orzechy wloskie i jabtka maja kolor zlocisto-
brazowy, za§ mak ma l$nigcy czarny kolor). Gérna warstwa ciasta filo nie odstaje od ostatniej warstwy
nadzienia. Kawalek prekmurskiej gibanicy posiada wigc osiem warstw; warstwy nadzienia nastgpuja po
sobie wedlug SciSle okreslonej kolejnosci (mak, ser twarogowy, orzechy wloskie, jabltka), natomiast
grubo$¢ kazdej warstwy nadzienia jest taka sama. Warstwy nadzienia naklada si¢ po raz drugi tak jak
za pierwszym razem.

Smak: produkt charakteryzuje si¢ typowym intensywnym smakiem i aromatem, ktére nadaja mu
$wieze ziarna maku, slodki ser twarogowy, delikatne orzechy wiloskie i lekko kwaskowate jabika.
Prekmurska gibanica musi by¢ bardzo soczysta, niezbyt tlusta i odpowiednio stodka.

Konsystencja: konsystencja kawatka ciasta jest migkka, delikatna, puszysta, gladka i lekka. Pod
wzgledem poszczegdlnych skladnikéw ciasto ma zréwnowazong konsystencje.

Opis metody produkgji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1.:
Wedlug przepisu podstawowe skladniki i dodatki prekmurskiej gibanicy sa nastgpujace:

— ciasto kruche: 200 g maki pszennej (100 g maki wysokoglutenowej i 100 g maki drobno mielonej),
100 g margaryny lub masla, szczypta soli lub cukru oraz 1 dl zimnej wody do zagniatania ciasta;
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— ciasto filo: wykonane z 900 g maki pszennej drobno mielonej, 1 jaja, 1 lyzki stolowej oleju
rodlinnego z dodatkiem szczypty soli, szczypty cukru oraz letniej wody do zagniatania ciasta;

— nadzienia: makowe (300 g zmielonych ziaren maku, 100 g cukru krysztalu i 1 torebka cukru
waniliowego), serowe (1,2 kg sera twarogowego pelnotlustego, 100 g cukru krysztatu, 2 torebki
cukru waniliowego, 2 jaja i szczypta soli), orzechowe (300 g zmielonych orzechéw wloskich, 100 g
cukru krysztalu, 1 torebka cukru waniliowego), jabtkowe (1,5 kg jablek — do§¢ kwasnych odmian,
szczypta soli, 120 g cukru krysztalu, 2 torebki cukru waniliowego, szczypta cynamonu).

— polewy: polewa $mietanowa (8 dl $mietany, 3 jaja) i polewa tluszczowa (250 g margaryny, masta
lub oleju roslinnego).

Metoda produkeji prekmurskiej gibanicy:

Kruche (zagniecione) ciasto zawsze przygotowuje si¢ przed samym pieczeniem. Do maki przesianej na
stolnice dodaje si¢ s6l lub cukier i faczy si¢ ja z tluszczem za pomocg noza lub wgniatajac zwyczajnie
chlodnymi dlofimi. Dodaje si¢ wodg lub jaja i mleko, a nastepnie wyrabia si¢ skladniki do momentu
uzyskania jednolitego ciasta.

Ciasto filo jest bardzo elastyczne i ma niskg zawarto$¢ tluszczu. Do przygotowania ciasta potrzebna
jest sucha i najlepszej jakosci maka. Nasypujemy na stolnice przesiang make, robimy w niej wglebienie,
dodajemy ttuszcz, sol, cukier (mozna takze dodac jedno jajo), a nastgpnie zagniatamy skladniki do ich
polaczenia w jednolity mase. Podczas zagniatania dodaje si¢ w miarg potrzeby letnig wode, wyrabiajac
caly czas, az ciasto uzyska jednolita konsystencje i stanie si¢ elastyczne. Tak przygotowane ciasto
dzielone jest na 10 czgci, przy czym, jesli to mozliwe, jedng cz¢$¢ odklada si¢ jako zapas.

Nadzienie makowe: do przygotowania nadzienia makowego uzywamy drobno zmielonego maku. Do
zmielonego maku dodajemy cukier krysztal i cukier waniliowy, a nastepnie dokladnie mieszamy calos¢.
Otrzymang mas¢ dzielimy na dwie czesci.

Nadzienie serowe: do sera twarogowego dodajemy jaja, cukier krysztal, cukier waniliowy i szczypte soli.
Skfadniki dokfadnie mieszamy do uzyskania jednolitej, fatwej do rozsmarowania masy. Nastepnie
dzielimy ja na dwie czgsci.

Nadzienie orzechowe: gléwnym skladnikiem nadzienia sa drobno mielone orzechy wiloskie. Mielone
orzechy wloskie mieszamy z cukrem krysztatem i cukrem waniliowym. Otrzymang mase¢ dzielimy na
dwie czgsci

Nadzienie jabtkowe: jablka nalezy obral, zetrzeé na cienkie paski, doda¢ cukier krysztal, cukier wani-
liowy i cynamon, a nastgpnie wszystko lekko wymieszac. Je$li uzyte jablka sg bardzo soczyste, po
starciu mozna posypac je solg i pozostawi¢ przez krotki czas. Nastepnie z jablek nalezy odcisnaé sok
i dopiero wtedy doda¢ reszte skladnikéw. Otrzymang mase dzieli si¢ na dwie czesci.

Polewa $mietanowa: jaja ubijamy powoli z kwasng lub stodkg $mietang. Polewg polewamy poszcze-
g6lne warstwy nadzienia prekmurskiej gibanicy. Do polania poszczegdlnych warstw uzywamy réznych
ilosci polewy $mietanowej, a wigc nalezy ja odpowiednio podzieli. Najwigcej polewy $mictanowej
zuzywamy do polania warstw ,suchego” nadzienia (makowego i orzechowego). Nadzienie serowe
polewamy mniejsza iloscia, a najmniej polewy uzywamy do nadzienia jablkowego (albo jablka sa
tak soczyste, ze nie trzeba ich polewac).

Polewa tluszczowa: polewa tluszczowa moze by¢ przygotowana z masla lub z tluszczu roslinnego.
Polews tluszczowsy, tak jak polewa Smietanowsa, pokrywamy poszczeg6lne warstwy prekmurskiej giba-
nicy. llo§¢ polewy uzytej do kazdej warstwy jest taka sama jak w przypadku polewy $mietanowej.

Ciasto kruche jest zagniecione, a pozostale skladniki przygotowane. Ciasto kruche ($wiezo zagniecione
lub z lodéwki, gdzie musi by¢ przechowywane w niskiej temperaturze) rozwatkowuje si¢ na ksztalt
odpowiedni do pieczenia prekmurskiej gibanicy (prostokatny lub okragly). Grubo§¢ rozwatkowanego
kruchego ciasta nie moze przekracza¢ 5 mm. Forme¢ do ciasta nalezy posmarowal tluszczem,
a nastepnie umie$ci¢ w niej rozwatkowane kruche ciasto. Kruche ciasto nalezy naklu¢ w kilku miejs-
cach za pomocg widelca. Nastgpnie forme¢ z ciastem wklada si¢ na kilka minut do nagrzanego
piekarnika, tak by uzyskato ono lekko zlocisty kolor (nie jest to obowiazkowe).
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Istnieja dwa sposoby przygotowania ciasta filo, w zaleznosci od ksztaltu formy do ciasta (prostokatna
lub okragla).

— Prostokgtna forma do pieczenia

Swiezo zagniecione ciasto filo dzieli si¢ na 10 podtuznych czesci. Kawalki ciasta nalezy posma-
rowa¢ roztopionym smalcem, mastem lub tluszczem roslinnym, zeby pozostaly $wieze i elastyczne
po ich odlozeniu na bok. Kiedy ciasto ,odpocznie” rozwalkowujemy jeden kawalek i obtaczamy go
jeszcze raz w rozpuszczonym tluszczu, by nie przywieral podczas dalszej obrobki. Przygotowany
placek z jednego kawalka wkladamy do posmarowanej tluszczem formy z kruchym ciastem w taki
sposob, by krawedzie rozwalkowanego ciasta filo zachodzily na krawedzie formy. Ulozone
w formie ciasto filo pokrywa si¢ potowa nadzienia makowego, ktore nastgpnie polewa si¢ polewa
$mietanowy i tluszczowa Na warstwie nadzienia makowego ukladamy kolejna warstwe ciasta filo.
Na t¢ warstwe wykladamy polowe nadzienia serowego i polewamy odpowiednig iloscig polew
(mniejsza niz w przypadku nadzienia makowego). Po umieszczeniu w formie trzeciej warstwy
ciasta filo nakladamy na nig polowe nadzienia orzechowego, ktére polewamy takg sama iloscig
obu polew, jak w przypadku nadzienia makowego. Nastepnie umieszczamy czwartg warstwe ciasta
i na rozktadamy na niej polowg nadzienia jabtkowego, ktére polewa si¢ bardzo malg iloscig polew.
Jezeli nadzienie jabtkowe jest zrobione z bardzo soczystych jablek, nie nalezy stosowa zadnej
polewy. Warstwe nadzienia jablkowego przykrywa si¢ warstwa ciasta filo z pigtego kawalka.
Nastepnie wszystkie czynnosci nalezy powtorzy¢ w takiej samej kolejnosci, nakladajac odpowiednio
warstwy nadzienia makowego, serowego, orzechowego i jablkowego na przemian z warstwami
ciasta filo.

— Okragla forma do pieczenia

Przed przystgpieniem do pracy cale ciasto filo nalezy posmarowaé rozpuszczonym tluszczem
i rozciggajac je nada¢ mu ksztalt duzego kola. Ciasto wkladamy do natluszczonej formy
z kruchym ciastem w taki sposob, aby Srodek kola pokrywal si¢ ze $rodkiem formy, a nastgpnie
odcinamy czg$¢ ciasta, ktéra zachodzi na boki formy i dzielimy je na dziewiel cze$ci podobnej
wielkosci. Na cieScie umieszczonym w formie rozprowadzamy lyzka polowe nadzienia makowego,
ktore polewamy obydwoma polewami. Warstwe nadzienia makowego przykrywamy pierwszym
kawatkiem odcigtego ciasta tak rozciggnietym, by zachodzilo na boki formy. Warstwy ciasta
z odcigtych kawalkéw uklada si¢ na przemian z nadzieniem. Na drugiej warstwie ciasta filo
rozprowadzamy potowe nadzienia serowego, ktére polewamy niewielky iloScig polewy. Na trzeciej
warstwie ciasta filo rozprowadzamy réwng warstwe polowy nadzienia orzechowego, ktérg pole-
wamy odpowiednig iloScig polewy $mietanowej i tluszczowej. Nadzienie orzechowe przykrywamy
czwartym kawatkiem ciasta, a nastgpnie umieszczamy na nim polowe nadzienia jabtkowego, ktore
polewamy bardzo mala iloscig obu polew. Opisane czynno$ci powtarzamy w tej samej kolejnosci.
Po uzyskaniu o$miu warstw nadzienia przelozonych odpowiednio warstwami ciasta filo na ostatniej
warstwie nadzienia kladziemy o6sma warstwe ciasta filo, polewamy ja polewa $mietanowa lub
tluszczows, a nastepnie przykrywamy ostatnig (dziewiata) warstwag ciasta.

Po ulozeniu wszystkich warstw prekmurskiej gibanicy odcinamy wszystkie pozostale grube brzegi
ciasta filo, ktére zachodza na boki formy do pieczenia, i wkladamy je pomiedzy zewnetrzng czescia
prekmurskiej gibanicy i boki formy. Ostatnig warstwe ciasta filo ulozona w formie pokrywa si¢ sama
polewa tluszczowa lub polews tluszczowa z dodatkiem kwasnej lub stodkiej $mietany wymieszanej
z zoltkiem jaja kurzego. Prekmurska gibanice nalezy naklu¢ w kilku miejscach az do dna formy za
pomoca dlugiej cienkiej igly.

Zaraz po przygotowaniu prekmurska gibanice (surowa) mozna zapakowaé w odpowiedni material do
pakowania i zamrozi¢ (mozna jg przechowywaé w zamrazarce do trzech miesigcy).

Prekmurska gibanice (Swiezo przygotowang lub zamrozona) pieczemy w piekarniku do momentu, gdy
jest ona w pelni wypieczona. Przez pierwsza godzing pieczemy w temperaturze 200° C, za§ przez
nastepng godzing w temperaturze 170° C-180° C. Jesli przed upieczeniem prekmurska gibanica zostata
pokryta jedynie polews tluszczowa, po upieczeniu trzeba wyjal ciasto z piekarnika i pola¢ je kwasng
lub stodka $mietang. Upieczong prekmurskg gibanice nalezy pozostawi¢ na kilka godzin do ostygniecia
w temperaturze pokojowej.

Nie mozna kroi¢ upieczonej prekmurskiej gibanicy dopdki jest goraca. Jesli jest pieczona w okraglej
formie do pieczenia, kroi si¢ ja w tréjkaty, jesli w prostokatnej formie do pieczenia, w prostokaty.
Wysoko$¢ pojedynczego kawatka upieczonej prekmurskiej gibanicy musi wynosi¢ od 5 do 7 cm, za$
jego cigzar nie moze przekracza¢ 250 g. Po pokrojeniu na kawatki, gérng warstwe ciasta filo posypuje
si¢ cukrem pudrem. W przypadku produkeji przemystowej, waga pojedynczego kawalka nie powinna
przekracza¢ 200 g, za$ jego wymiary powinny wynosi¢ okoto 5 x 7 cm.
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3.7.

3.8.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

Tradycyjna prekmurska gibanica jest ciastem przygotowywanym z dwéch réznych rodzajéw ciasta
(ciasta kruchego ulozonego na spodzie i ciasta filo przekladanego warstwami nadzienia) i czterech
réznych rodzajéw nadzienia (makowego, serowego, orzechowego, jablkowego). Uklada si¢ zawsze po
dwie warstwy tego samego nadzienia w okreslonej kolejnosci, co nadaje produktowi specyficzny
wyglad. Na koniec naklada si¢ warstwe ciasta filo i polewe. Do wyrobu prekmurskiej gibanicy nalezy
uzywal wylacznie $wiezych skladnikéw wysokiej jakosci. Procedura przygotowania musi by¢ konsek-
wentnie przestrzegana i wymaga znacznej precyzji i wiedzy. Szczegblne znaczenie maja specyficzny
wyglad i smak nadawane przez réine warstwy.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego:

Stowo gibanica pochodzi od stowa gtiba (zagiecie, falda) i od czasownika gibati (wyginaé, zaginad).
Fakt, iz ten typ ciasta jest od dawna znany w Prekmurje, jest potwierdzony przez wiele Zrddet
historycznych. Najstarsze zZrodlo pisane pochodzi z 1828 r. Na prosbe pochodzacego ze Slowacji
etnografa Johanna Csaplovicsa E. V. Jeszenova, pedagog i ksigdz Jozef Kosi¢ sporzadzil dokument
zawierajacy wykaz najczesciej spozywanych przed wiekiem potraw w wiosce Prekmurje, zwracajac
szczegblng uwage na takie potrawy jak hajdinjaca, prekmurska gibanica, krapci i vrtanki. Csaplovics
opublikowal ten dokument w jezyku wegierskim i niemieckim (A magyaroszdgi Vendus — tétokrol,
Croaten und Wenden in Ungern). Kosi¢ przedstawia w nim takze potrawy podawane podczas uczt
weselnych w Prekmurje. Jedna z nich jestgibanica, 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 utozone
jedne na drugich. W opisie wspomina si¢ takze pierwsze zrodlo pisane, w ktérym przedstawiony zostat
zwyczaj zwiazany z przygotowaniem i podawaniem gibanicy w Prekmurje.

Pierwsza osobg, ktéra przedstawila w sposob obszerny i usystematyzowany zwyczaje zywieniowe
w Prekmurje byt dr Vilko Novak. W swojej rozprawie etnograficznej z 1947 r., zatytutowanej ,Ljudska
prehrana v Prekmurju” [,Zwyczaje zywieniowe w Prekmurje”], mowi o prekmurskiej gibanicy jako
o wypieku z maki. Opisuje takze sposéb jej przygotowania: ,Gibanice wykonuje si¢ z kruchego ciasta,
uzywajac masla lub innego rodzaju thuszczu. Na spodnia warstwe nazywang «podeszwa» naklada si¢ ser
twarogowy, orzechy wloskie, mak i winogrona. T¢ warstwe przykrywa si¢ cienkim ciastem na strudel,
na ktérg naklada si¢ nowg warstwe, za$ kazda z warstw polewa si¢ Smietang. Wykonuje si¢ do
dziewigciu warstw lub zagie¢ — dziewigciowarstwowa gibanica. Gibanicg piecze si¢ w okraglym
glinianym talerzu zwanym tepsija, przy okazji takich uroczystosci jak chrzty, $luby 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 naro-
dowe”). W ksigzce podane sa dwa przepisy na prekmurska gibanice, ktére zawieraja nastgpujace
informacje: ,W prekmurskiej gibanicy wystepuja dwa rodzaje ciasta. Spodnia warstwa wykonana jest
z kruchego ciasta i jest nieco grubsza. Nazywa si¢ podplat (podeszwa). Pozostale warstwy ciasta
ukladane na wierzchu 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” [,Opowies¢ o dobrych ludziach”]: ,Trzeba powiedziec,
ze jedynie dzigki gibanicy $wigto jest naprawde $wigtem. Mimo iz biedny czlowiek moze sobie na nig
pozwoli¢ tylko raz w roku, jest to znak, ze nikt nie moze przetrwaé roku, bez co najmniej jednego
$wigta. Tymczasem Anna wyjela gibanice z piekarnika i postawila jg na stole, trzymajac tepisje przez
Scierki, zeby si¢ nie poparzy¢. Jozef umiescit pod nig drewniany spodek, na ktérym zazwyczaj stal
dzbanek z woda. Potem popatrzyl na gibanice z bliska. Stata przed nim cala kolorowa, zélta i biala,
z widocznymi gdzieniegdzie ziarenkami maku, ciagle jeszcze dymigca, posmarowana $mietang
i posypana cukrem. Pokiwal glowa i powiedzial: »Dobrze wyglada. Zjadlbym ja, nawet gdybym lezat
na fozu $mierci i doskonale wiedzial, ze juz nic dobrego mi z tego nie przyjdzie. I nawet w niebie bym
po niej rozpaczal, jesli musialbym ja calg zostawi¢ na tym Swiecie«.”

Przez ostatnie pigtnaScie lat opublikowano wiele ksigzek, w ktérych opisana zostala prekmurska
gibanica. Cilka Suki¢ przedstawia prekmurskg gibanice w ,Jedi nekdanjih in sedanjih dni. Prekmurska,
prleska in 3tajerska kuhinja” [,Dawne i wspolczesne dania. Gotowanie w Prekmurje, Prlekiji i Styrii”]
(1997), koncentrujgc si¢ na aspektach kulinarnych, 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
wlasciwosci organoleptycznych zostaly szczegélowo opisane przez Stanka Rencelja i Romane Karas
w ksiazce zatytulowanej ,Prekmurska dobrote” [,Specjalnosci kulinarne regionu Prekmurje”] (2001).
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3.9. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru:

4.2

Prekmurska gibanica musi spelnia¢ minimalne wymogi okreslone w specyfikacjach i odzwierciedlaé
specyficzny charakter produktu. Minimalne wymogi dla prekmurskiej gibanicy to:

— musza by¢ uzyte okreslone skladniki;
— przepis na prekmurska gibanice musi by¢ zgodny z wymogami;

— produkt koficowy musi posiada¢ warstwy nadzienia ulozone w odpowiedniej kolejnosci (makowe,
serowe, orzechowe i jablkowe), wlaiciwa liczbe warstw, warstwy nadzienia tej samej grubosci,
okreslone wysokos¢, ksztalt, cigzar, smak, aromat i konsystencje kawalka ciasta.

Producenci prekmurskiej gibanicy musza prowadzi rejestr zawierajacy ilos¢ wyprodukowanej
i sprzedanej prekmurskiej gibanicy.

Kontrole zgodnosci ze specyfikacjami w zakresie uzycia okreSlonych sktadnikéw, procesu produkeji,
wygladu oraz wiasciwosci organoleptycznych produktu koncowego musza by¢ prowadzone przez
indywidualnych producentéw lub przez stowarzyszenia producentéw oraz, co najmniej raz w roku,
przez jednostke certyfikujaca sprawdzajaca zgodno$¢ z norma europejskg EN 45011.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$é ze specyfikacjg produktu:

. Nazwa i adres:

Nazwa: Bureau Veritas d.o.o.

Adres: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIJJA

Telefon +386 14757670

Faks —

e-mail: info@leaderoriente.com

[0 Organ publiczny/Jednostka publiczna Organ prywatny/Jednostka prywatna

Szczegdlne zadania organu lub jednostki:

Bureau Veritas jest zatwierdzonym stoweriskim organem kontrolnym odpowiedzialnym za kontrole na
wszystkich etapach produkeji przewidzianych w specyfikacji przygotowania prekmurskiej gibanicy.
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