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(Vélemények)

EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Bejegyzési kérelem kozzététele a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindsiild mezdgazdasigi
termékekrGl és élelmiszerekrdl sz6l6 509/2006/EK tandcsi rendelet 8. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 138/10)

Ezzel a kozzététellel az 509/2006/EK tandcsi rendelet 9. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
~PREKMURSKA GIBANICA”
EK-szdm: SI-TSG-007-0025-29.10.2004.

1. A kérelmez§ csoportosulds neve és cime:

Név: Dru$tvo za promocijo in zas¢ito prekmurskih dobrot
Cim: Lendavska ulica 1
SI-9000 Murska Sobota
SLOVENJJA
Telefonszdm +386 25261435
Telefax —
E-mail: kodila@siol.net dpzdp@siol.net

2. Tagdllam vagy harmadik orszig:

Szlovénia

3. Termékleiris:
3.1. Bejegyzendd elnevezés:

,Prekmurska gibanica”
Az elnevezés bejegyzését csak szlovén nyelven kérelmezik.

A ,prekmurska gibanica” elnevezés mellett 4ll6, ,szlovén hagyomdnyok szerint késziilt” szoveg(i utaldst
le kell forditani annak az orszdgnak a nyelvére, amelyben a terméket forgalomba hozzdk és gyartjak.

3.2. Az elnevezés:

onmagéban kiilonleges

[0 a mezGgazdasagi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsagat fejezi ki


mailto:kodila@siol.net
mailto:dpzdp@siol.net

C 138/10

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2009.6.18.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

A szlovén nyelv etimoldgiai szétdra szerint a gibanica egyfajta, Szlovénia keleti részén készitett potica-
(sitemény-)fajta. A sz6 a ,gibani¢nik, gibani¢njak” (siiteményes kosar) vagy a ,gibanicar” (pék) szobdl
ered. A legrégebbi feljegyzések a 18. szdzadbdl szdrmaznak, amikor Pohlin ,gebanza” néven tesznek
réla emlitést. Maga a sz6 a ,gybati” sz6bdl vezethetd le, mivel a gibanica nevét a hajtogatott tésztarol
(»gyiiba”) kapta. A prekmurska gibanica kétféle tésztabdl és négyféle toltelékkel késziil, amelyek mind-
egyike két rétegben keriil a siiteménybe, jellegzetes, sajitos megjelenést és egyedi izt kolesonozve neki.
A ,prekmurska gibanica” elnevezés ezért onmagiban kiilonleges és egyben kiilonleges tulajdonsigot
fejez ki.

Igényli-e a kérelmezd az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

Bejegyzés az elnevezés fenntartdsival
[0 Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

A termék tipusa:

2.3. osztaly: Cukrdszsitemények, kenyér, édes tésztdk, tortdk, kekszek és egyéb siitipari termékek.

Annak a mezdgazdasdgi terméknek vagy élelmiszernek a leivdsa, amelyre a 3.1. pontban feltiintetett elnevezés
vonatkozik:

A prekmurska gibanica kétféle tésztdbdl (alul omlds tésztabdl, a toltelékrétegek kozott pedig leveles
vagy rétestésztabol) készitett siitemény, amelybe négyféle tolteléket (mdkot, tardt, didt és almat)
toltenek rétegezve, pontosan megszabott sorrendben, minden toltelékréteg kozé egy-egy levelestészta-
lapot helyezve. Ezt a toltelékrétegezést azutan azonos sorrendben még egyszer megismétlik, igy végiil a
gibanica mindegyik féle toltelékbsl két réteget tartalmaz. A legfelsS toltelékrétegre egy réteg leveles
tészta kerill, amelyet tojdssdrgdjaval elkevert tejfollel vagy tejszinnel ontenek le. Mds esetben a fels§
réteget csak zsiros ontettel vonjdk be. A gibanica készitéséhez kerek és szogletes siit6forma is hasz-
nalhaté.

A fizikai tulajdonsdgok lefrdsa: a prekmurska gibanica-szelet szildrd és tomor dllagi. A rétegeknek
tisztdn el kell kilonilniiik egymastdl a szelet megfelel6 megjelenésének biztositisa érdekében. A
prekmurska gibanica kerek vagy szogletes siit6forméban is megsiithetd, ami meghatdrozza a szelet
formajat (haromszog vagy négyszog alapu).

A prekmurska gibanica megjelenése és a szelet keresztmetszete: a prekmurska gibanica kerek vagy
szogletes siit6formdban is siithetd. A prekmurska gibanica, illetve szeletei 5-7 cm magasak. A szelet
kétféle formdjii lehet (hdromszog alapt szelet — kerek siit6forma; négyszog alapti szelet — négyszogletes
siitéforma). A szeletnek kell6képpen atsiitottnek kell lennie, a tolteléknek nem szabad kifolynia, feliile-
tének simanak, enyhén hullimosnak és toredezettségtl mentesnek kell lennie. Az egyes toltelékréte-
geket levelestészta-rétegekkel megfelelGen el kell valasztani. Minden toltelék egyedi, jellemzd szind (a
tir6 krémfehér, a dié és az alma aranybarna, a mék pedig fényes fekete szini). A legfelsS levelestészta-
réteg nem vélik el a fels§ toltelékrétegtsl. Ezért a prekmurska gibanica szelete nyolc rétegbdl 4ll: a
toltelékek pontosan megszabott sorrendben kovetik egymdst (mdk, tard, did, alma), és az adott tipusd
toltelékrétegek egyenletes vastagsdgiiak. A masodik tolteléksorozat megegyezik az elsGvel.

Iz: a termék jellegzetes, intenziv izd és illatd, friss mék, édes tard, finom di6 és enyhén savas alma {zii.
A prekmurska gibanicdnak nagyon lédasnak, nem tdl zsirosnak és optimdlis mértékben édesnek kell
lennie.

Textira: a szelet textdrdja ligy, gyenge, finom, sima és konnyd, a killonféle hozzdvaldk tekintetében
kiegyenstulyozott.

Annak az eldllitdsi modnak a leirdsa, amelynek alapjdn a 3.1. pontban feltiintetett elnevezésti mezdgazdasdgi
terméket vagy élelmiszert elddllitjdk:

A prekmurska gibanica el6irds szerinti alapvetd hozzdvaléi és adalékanyagai a kovetkezsk:

— omlds tészta: 200 g buzaliszt (100 g rétesliszt és 100 g finomliszt), 100 ¢ margarin vagy vaj, egy
csipet s6 vagy egy csipet cukor, valamint 1 dl hideg viz a dagasztishoz;
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— leveles tészta: 900 g buza-finomliszt, 1 tojds, 1 evékandl novényi olaj, egy csipet s6, egy csipet
cukor és langyos viz a dagasztishoz;

— toltelékek: mdkos (300 g dardlt mak, 100 g kristdlycukor és 1 tasak vanilids cukor), tirés (1,2 kg
zsiros tir6, 100 g kristalycukor, 2 tasak vanilids cukor, 2 tojds és egy csipet s6), dids (300 g dardlt
di6, 100 g kristdlycukor, 1 tasak vanilids cukor), almds (1,5 kg alma — viszonylag savanykds
fajtdkbol, egy csipet s6, 120 g kristdlycukor, 2 tasak vanilids cukor, egy csipet fahé));

— ontetek: tejszines ontet (8 dl tejszin, 3 tojds) és zsiros Ontet (250 g margarin, vaj vagy novényi olaj).

A prekmurska gibanica készitési modja:

Az omlés (linzer-) tésztdt mindig frissen készitik. A lisztet gydarddeszkdra boritjdk, hozzaadjdk a sot
vagy cukrot, majd kés segitségével vagy egyszertien hideg kézzel elmorzsoljdk vele a zsiradékot. A
keverékbdl hideg viz (vagy tojds és tej) hozzdaddsaval gyorsan sima tésztit dagasztanak.

A leveles tészta nagyon rugalmas, alacsony zsirtartalmi tészta. Készitéséhez szdraz, jol fiszerezett liszt
sziikséges. A lisztet gytrédeszkdra boritjdk, kozepén lyukat képeznek, hozzdadjék a zsiradékot, a sot és
a cukrot (esetleg egy tojdst is), és apranként beledagasztjak a lisztbe. A dagasztds kozben sziikség
szerint langyos vizet adnak a tésztdhoz, majd addig dagasztjdk, mig sima és rugalmas lesz. A leveles
tésztdt 10 részre osztjdk, lehetGség szerint egy tartalék réteget is félretesznek.

Méktoltelék: a madktoltelék finomra dardlt makbol késziil. A kristdlycukrot és a vanilids cukrot a
mékhoz adjédk és alaposan Osszekeverik, majd két részre osztjak.

Tarétoltelék: a tojasokat, a kristalycukrot, a vanilids cukrot és egy csipet st hozzdadjak a tdaréhoz.
Alaposan osszekeverik, mig a toltelék dllaga sima és kenhetd lesz, majd két részre osztjdk.

Di6toltelék: a didtoltelék finomra daralt diobdl készil. A dardlt didt elkeverik a kristdlycukorral és a
vanilids cukorral, majd két részre osztjak.

Almatoltelék: az almakat meghdmozzdk, vékony csikokra reszelik, hozzdadjdk a kristdlycukrot, a vani-
lids cukrot és a fahéjat. Ovatosan Gsszeforgatjdk. Ha nagyon lédis almét haszndlnak, reszelés utdn
(esetleg kevés soval megszorva) egy darabig allni hagyjak, majd a levét kinyomkodjdk, és csak ezutdn
adjdk hozzd a tovdbbi hozzdvalokat. Végil két részre osztjik.

Tejszines ontet: az egész tojasokat a tejfollel vagy tejszinnel lassan felverik. Az ontetet a prekmurska
gibanica egyes toltelékrétegeinek tetejére ontik. Nem azonos mennyiség(i ontet keriil minden rétegre,
igy tgyelni kell a teljes mennyiség megfelel6 elosztdsdra. A ,szdraz” toltelékekhez (mak és did) tobb
tejszines Ontetet haszndlnak. Kevesebb ontet szitkséges a tirdtoltelékhez, a legkevesebbet pedig az
almatoltelékhez haszndljak (a nagyon lédas almdhoz egyltalin nem is sziikséges 6ntet).

Zsiros ontet: a zsiros 6ntet késziilhet vajbdl vagy névényi zsiradékbol. A tejszines ontethez hasonléan a
prekmurska gibanica minden rétegének tetejére ontenek a zsiros ontetbsl. A rétegenként haszndlt ontet
megoszldsa azonos a tejszines ontetével.

Elkészitik az omlos tésztdt és el6készitik a tobbi hozzdvalét. A kész (friss vagy hitSben tdrolt) omlds
tésztat a prekmurska gibanica siitéséhez megfelel§ (négyszogletes vagy kerek) formdjura nyujtjak. A
kinydjtott omlos tészta legfeljebb 5 mm vastag lehet. Zsirral kikenik a siitéformdt és belehelyezik a
kinydjtott tésztt, majd villaval tobb helyen megszurkaljak. A tésztdt néhdny percre elémelegitett stit6be
teszik, mig halvanysirga szint kap (ez a 1épés nem kotelezd).



C 138/12 Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja 2009.6.18.

A leveles tészta a siit6forma alakjatol (négyszogletes vagy kerek) fiiggéen kétféleképpen készithetd:

— Négyszogletes siit6éforma

A frissen gyuart tésztat 10 kis cipdra osztjdk. A cipokat olvasztott zsirba, vajba vagy novényi olajba
forgatjdk, hogy azok a pihentetés utdn frissek és rugalmasak legyenek. Pihentetés utdn a cipdkat
egyesével kinyujtjak és tjra megkenik folyékony zsiradékkal, hogy a tovabbi munka sordn ne
tapadjon. Egy el6készitett cipt el6készitett, kizsirozott siit6formdba fektetnek az omlés tésztdra
ugy, hogy a leveles tészta széle tullégjon a siitéforma szélén. A formdban 1év6 leveles tésztat
megkenik a maktoltelék felével, majd leontik a tejszines és zsiros ontettel. A kovetkez§ réteg leveles
tésztat a makeoltelék tetejére fektetik. Erre a mdsodik réteg leveles tésztdra rdkanalazzdk a tarétol-
telék felét, és megfelel6 mennyiségli oOntetet Ontenek rd (kevesebbet, mint a mdktoltelékre). A
harmadik réteg leveles tésztat a siit6forméba fektetik, réteszik a diotoltelék felét, majd ugyanannyi
ontettel ontik le, mint a méktolteléket. Ezutan rafektetik a negyedik réteg leveles tésztat. Raszérjdk
az almatoltelék felét, majd nagyon kevés ontettel ledntik. Ha az almatoltelék nagyon 1édis alméabdl
késziil, nem 6ntenek rd ontetet. Ekkor lefektetik az 6todik réteg leveles tésztit. Innen ugyanebben a
sorrendben megismétlik az egész eljardst, azaz a maktoltelék-réteget tird, dié és alma kovet,
mindegyik kozott egy-egy réteg leveles tésztaval.

— Kerek siitéforma

A munka megkezdése el6tt az Gsszes leveles tésztdt folyékony zsiradékkal vonjdk be és kor alakara
kinytjtjak. A tészta kozéps6 részét az omlds tésztat tartalmazd, kizsirozott siitéformdba eresztik, és
a széleken tulnyal6 részeket levagjak, majd kilenc, nagyjdbol egyforma részre osztjdk. A maktoltelék
felét a formdban 1évS tésztira kanalazzdk, majd leontik a két ontettel. Ezutdn rateritik az elsé
tésztadarabot és addig hizogatjdk, mig befedi a széleket. A levdgott tésztadarabokat ezutdn sorban
a toltelékrétegekre teritik. A masodik réteg leveles tésztdra rateritik a turdtoltelék felét, és kevés
ontetet ontenek rd. A harmadik levelestészta-rétegen egyenletesen eloszlatjdk a diotoltelék felét,
majd ledntik megfelel6 mennyiségli tejszines és zsiros ontettel. Ezutdn a toltelékre helyezik és
megfeleld méretlire nytjtjdk a negyedik tésztadarabot, rdszitdljdk az almatoltelék felét, és egészen
keveset ontenek rd mindkét ontetbdl. Az eljrdst ugyanebben a sorrendben megismétlik. Amikor
készen van a nyolc réteg toltelék és koztik a megfelel§ levelestészta-rétegek, a nyolcadik réteg
leveles tésztat az utolsé toltelékrétegre helyezik, leontik tejszines vagy zsiros ontettel, majd egy
utolsé (kilencedik) réteg leveles tésztdval letakarjak.

Levagjak a tészta olyan részeit, amelyek a prekmurska gibanica oOsszedllitdsa utdn a siitéforma szélén
tillognak, és ezeket a maradék darabkdkat a prekmurska gibanica és a siit6forma pereme kozé helyezik.
A legfelsG réteg leveles tésztdt a siit6formdban zsiros Ontettel vagy a zsiros ontetbdl, valamint a tejfol
vagy tejszin és tojassargdja elegyébdl kevert ontettel bekenik. A prekmurska gibanicat hossza téivel tobb
helyen megszurkaljak, egészen a siit6forma aljdig.

Kozvetleniil az el6készités utdn (siités elStt), még azon a napon a prekmurska gibanica megfelel§
csomagoldanyagban lefagyaszthaté (mélyhtitében hdrom hénapig tdrolhatd).

A (friss vagy mélyhtott) prekmurska gibanicat siit6ben egészen atsiitik. A siit6 hémérséklete egy 6rdn
at 200 °C, majd egy Gjabb 6rdn at 170-180 °C legyen. Ha a prekmurska gibanicdt siités el6tt csak a
zsiros Ontettel vontdk be, tejfollel vagy tejszinnel is meg kell kenni, miutdn a siitési id8 végén kivették a
siit6bdl. Az elkésziilt prekmurska gibanict szobahémérsékleten par 6rdn dt hdlni kell hagyni.

A megsiilt prekmurska gibanicdt nem szabad forrén szeletelni. Ha kerek siit6formdban késziil, harom-
szog alaki cikkekre, ha pedig négyszogletes formaban, akkor négyszogletes szeletekre vagjdk. Egy szelet
prekmurska gibanica 5-7 cm magas, tdmege nem tébb 250 grammndl. Szeletelés utdn a legfelsd réteg
leveles tésztat porcukorral megszorjdk. Ipari termelés esetén az egyes szeletek tomege nem haladhatja
meg a 200 grammot, méretitknek pedig kb. 5 x 7 cm-nek kell lennie.
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3.7.

3.8.

A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga:

A hagyomdnyos prekmurska gibanica kétféle tésztdbdl (az alapja omlds tésztabdl, a toltelékrétegek
kozott pedig leveles tésztabdl) és négyféle toltelékbsl (mék, tard, dié és alma) készil. A toltelékek
mindig meghatdrozott sorrendben, két szakaszban kovetik egymdst, ami sajdtos megjelenést kolcsonoz
a terméknek. A siitemény tetejére egy réteg leveles tészta és oOntet keriil. A prekmurska gibanica
készitéséhez csak jO mindségli és friss hozzdvalok haszndlhatok. Az elkészitési eljdrdst kovetkezetesen
kovetni kell, a termék elkészitéséhez pontossdg és kell6 szakismeret szitkséges. Kiilonosen fontos a
killonbozs rétegeknek koszonhetd sajatos megjelenés és iz.

A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos jellege:

A ,gibanica” sz6 a ,gtiba” (hajlat vagy rdnc) szobdl és a ,gibati” (hajlitani) igébdl szdrmazik. Szdmos
torténelmi forrds bizonyitja, hogy ez a siiteményfajta régéta ismert Prekmurjéban (Muravidék). A
legrégebbi irdsbeli forrds 1828-bél szdrmazik, amikor Jozef Kosi¢ pap-tanitd a szlovék sziiletésti Johann
Csaplovics E. V. Jeszenova néprajztudds kérésére dokumentumot éllitott ossze egy prekmurjei faluban
szdz évvel kordbban leggyakrabban fogyasztott ételekrd], kiilonos figyelmet szentelve olyan ételeknek,
mint a hajdinjaca, a prekmurska gibanica, a krapci és a vrtanki. Csaplovics ezt az esszét magyar és
német nyelven tette k6zzé (A magyarorszdgi Vendus-tétokrdl, Croaten und Wenden in Ungern). Ebben
a dokumentumban Kosi¢ bemutatja a prekmurjei lakodalmakban felszolgalt ételeket is. A gibanica
egyike az elmaradhatatlan lakodalmi fogdsoknak. Az esszé azt is megallapitja, hogy a gibanica neve
a réteges tésztdbol (,gyiiba”) ered, és 10-11 rétegbdl all. A gibanicdt haromszog alakd szeletekre vagtdk
és az asztalon felhalmoztdk. A beszdmolé megemliti azt a legelsS forrdst is, amely arrdl tantskodik,
hogy Prekmurjéban szokds a gibanica elkészitése és kindldsa.

A prekmurjei lakossdg étkezési szokdsaival el@szor Dr. Vilko Novak foglalkozott alaposan és modsze-
resen. 1947-ben megjelent, ,Ljudska prehrana v Prekmurju” (Muravidék népi ételei) cimdi tanulma-
nyaban a prekmurska gibanicdt siilt tésztaételként emliti. Leirja elkészitését is: ,A gibanica omlds
tésztdbol, vaj vagy zsir felhaszndldsaval készil. Az alsé réteget talpnak nevezik, erre tarét, diét,
mékot és sz8l6t szérnak. Ezt a réteget vékony rétestésztaval takarjdk le, erre Gjabb réteg keriil; minden
rétegre tejszint ontenek. A gibanica legfeljebb kilenc ilyen rétegbdl all. A gibanicat tepsijanak nevezett
kerek cseréptélban siitik kereszteldi, eskiivéi vagy bucstis lakomakra.” Ez a m@i a mai napig Gtmutatdsul
szolgdl az e téren folytatott kutatdsokhoz.

A prekmurska gibanica igen részletes receptjét Andreja Grum és Ivan Vozelj 1964-ben megjelent
,Slovenske narodne jedi” (Szlovén nemzeti ételek) cimdi mtivében taldljuk meg. Ez a konyv két receptet
is leir a prekmurska gibanica készitéséhez, mindkett§ tartalmazza az aldbbi részt: ,A prekmurska
gibanica kétféle tésztabdl készill. A legalsd, valamivel vastagabb réteg omlods tésztdbdl készil. Ez az
ugynevezett ,podplat” (talp). Az erre helyezett tobbi tésztaréteg leveles tésztabol késziil. A legalsé réteg
akkor is vastagabb, ha az egész gibanica egyetlen féle tésztdbdl, méghozzad leveles tésztdbdl késziil.”

A prekmurska gibanicdt még Prekmurje legnagyobb iréja, Misko Kranjec is megemliti 1972-b6l szar-
mazé ,Povest o dobrih ljudeh” (Mese a j6 emberekrdl) cim@ mivében: ,Meg kell adni, hogy az tinnep
nem {nnep gibanica nélkil. Bar a szegények egy évben egyszer is alig engedhetik meg maguknak,
annak a jele ez, hogy legaldbb egyszer minden évben mindenkinek kell, hogy legyen iinnepe. Ekozben
Anna kivette a gibanicit a siit6b6l és kirakta az asztalra; a tepsit ruhdval fogta, nehogy megégesse
magit. Joseph aldhelyezte azt a fa aldtétet, amin rendszerint a vizeskancsé szokott dllni. Kozelrdl
szemiigyre vette a gibanicdt. Ott fekiidt el6tte, gyonyord szinesen, sdrgdn és fehéren, itt-ott makosan,
26z06lg8 forrdn, tejszinnel ledntve, cukorral megszorva. Bolintott, és igy szolt: — Ez jo. Még akkor is
megenném, ha mdr a haldlos dgyamon fekiidnék, és tudndm, hogy mar semmi jot nem tenne nekem.
S6t még a mennyben is sirnék utdna, ha hétra kellene hagynom a vildggal egyiitt.”

Az elmilt tizendt évben tobb olyan kényv is megjelent, amely lefrja a prekmurska gibanicdt. A
prekmurska gibanicdt konyhamtvészeti szempontbdl mutatja be Cilka Suki¢ ,Jedi nekdanjih in sedanjih
dni. Prekmurska, prleska in Stajerska kuhinja” (Régi és mai ételek. Muravidék, Prlekija és Stdjerorszdg
konyhéja) (1997), Joze Zadravec ,Znacilnosti ljudske prehrane v Prekmurju” (Muravidék népi konyha-
janak jellegzetességei) (1998) és Branko Casar ,Boug Zegnjaj” (Aldott étel) (2000) cimd mdive. Elké-
szitésének technoldgidjat és érzékszervi jellemzGinek értékelését Stanko Rencelj és Romana Karas irja le
részletesen a ,Prekmurska dobrote” (Muravidék ételkillonlegességei) (2001) cimdi mdiben.
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3.9. A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozd minimumkdvetelmények és eljdrdsok:

4.2.

A prekmurska gibanicinak meg kell felelnie a termékleirdsban foglalt minimumkévetelményeknek és
tikkroznie kell a termék sajatos jellegét. A prekmurska gibanicédval kapcsolatos alapvet§ minimumko-
vetelmények a kovetkezdk:

— az el6irt hozzdvaldkat kell haszndlni;
— a prekmurska gibanicdt a receptnek megfelelen kell elkésziteni;

— a végterméknek megfelel§ sorrendben kell tartalmaznia a toltelékeket (mék, tard, dié és alma),
megfelel§ szdmi réteget kell tartalmaznia, a toltelékrétegeknek azonos vastagsigtiaknak kell
lenniiik, és a szeletek magassdgdnak, alakjanak, tomegének, izének, aromdjanak és texturdjanak
szintén meg kell felelnie az el6irdsnak.

A prekmurska gibanica gydrtéinak nyilvantartdst kell vezetniikk a gydrtott és eladott prekmurska
gibanica mennyiségérél.

Az egyes gyartok és|vagy gyartdi szovetségek ellendrzik a termékleirdsnak valé megfelelést, ezen beliil
az el6irt hozzavalok felhaszndldsit, a gydrtdsi eljardst és a végtermék megjelenését és érzékszervi
tulajdonsagait; egy terméktantisitd szerv évente legaldbb egyszer ellendrzi az EN 45011 eurdpai szab-
vanynak valé megfelelést.

A termékleirdsnak valo megfelelést ellen6rzé hatdsigok vagy szervek:

. Név és cim:

Név: Bureau Veritas d.o.o.

Cim: Linhartova 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJA

Telefonszdm +386 14757670

Telefax —

E-mail: info@bureauveritas.com

[0 Nyilvdnos Magén

A hatdsdg vagy szerv konkrét feladatai:

A Bureau Veritas a prekmurska gibanica termékleirdsiban meghatdrozott gyértdsi szakaszok mind-
egyikében elvégzendd ellendrzésekért felelds akkreditdlt szlovén ellendrzé szerv.
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