ZIVA KULTURNA DEDISCINA SLOVENIJE
Prleska gibanica

Ime: Prleska gibanica

Zvrst: Gospodarsko znanje

Podzvrst: Prehrana

Predmetna oznaka:

Lokacija: Kog, ob¢ina Ormoz

Nosilec izroéila, znanja ali dejavnosti: Verica Hlebec (Kog 108, 2276 Kog, tel. 02 7137060, e-posta:
tkhlebec@siol.net)

Geokode lokacije (GPS): Domacija Hlebec N 46° 27' 34,05", E 16° 14' 36,81"

Prostor dedis¢ine: Gibanica je znacilna pogaca v severovzhodni Sloveniji, prleska gibanica pa v
Prlekiji.

Pristojnosti: Etnologija

Povezave z ustanovami: Pokrajinski muzej Murska Sobota (www.pok-muzej-ms.si)

Povezave z registri:

Avtorica prijave: dr. Maja Godina Golija (Institut za slovensko narodopisje ZRC SAZU, Ljubljana)

Opis dediscine

Gibanica je znacilna prazni¢na pogaca v severovzhodni Sloveniji, omenjena v etnografskih spisih ze v
19. stoletju. Pripravljali so jo predvsem za praznike in ob vecjih delih na kmetijah. Narejena je iz vec¢
plasti vleCenega testa, giib. Testo na loparju ali v pekacu prepogibajo, vmes pa polnijo s skuto,
smetano in tudi z drugimi nadevi. Prekmurska gibanica je najbogateje napolnjena, saj ima nadev iz
skute, maka, orehov in jabolk, ter je narejena iz vlecenega in krhkega testa, zato lahko sklepamo, da
gre za novejSo vrsto jedi. StarejSe pa so gibanice, ki so bile narejene samo iz vle¢nega testa in z eno
vrsto nadeva. Te na obmocju severovzhodne Slovenije prevladujejo. Tak$na je tudi prleska gibanica,
pripravljena iz $tirih do Sestih plasti testa s skutinim nadevom. Kot znacilno jed jo navajajo ze v
starejSi etnoloski literaturi. Starost in izvir gibanice Se nista raziskana, vendar je zaradi potreb turizma
in promocije lokalne kulinarike dobro dokumentirana.

Na vsem ozemlju Prlekije je raz§irjena priprava pogace prleske gibanice. Za gibanico je znacilna
okrogla oblika, oblikovali so jo kar na loparjih ali v okroglih lon¢enih pekacih, danes jo nekatere
gospodinje pripravljajo tudi v oglatih Stedilniskih pekacih. Vle¢no testo je tanko razvlec¢eno in peceno
v ve¢ plasteh, med plastmi je nadev. Testenih plasti, giib, je ve€, pogosto §tiri do Sest. Od besede
guba, giiba, ki oznacuje plast vleCenega testa, je gibanica dobila tudi ime. Nadev med plastmi prleske
gibanice je iz skute in kisle smetane. Posamic¢ne plasti testa pomazejo Se s stopljenim maslom ali
oljem in smetano.

Postopek priprave prleske gibanice: iz 50 dag moke (ve¢ ostre kot mehke), 1 jajca, 2 Zlic olja, 1 Zlice
kisa, soli in mla¢ne vode zamesimo gladko vleceno testo, ga dobro pregnetemo, premazemo z oljem
in ga pustimo pocivat dobro uro. V tem ¢asu pripravimo nadev iz 1 kg skute, 6 dcl kisle smetane, 1
jajca, malo soli in sladkorja po okusu. Posebej razzvrkljamo jajce in mu dodamo 3 dcl kisle smetane.
Spocito testo razvleCemo na pomokani deski ali prtu. Vzamemo okrogel lon¢en pekac in ga
namastimo ter nanj polozimo razvaljano testo. Testo viseCe ez pekac razrezemo na vogle, tj. gube oz.
plasti, ki jih bomo pokrivali (gubali) ¢ez nadev. Prvo plast testa polozimo v pekac, ga premazemo z
zlico stopljenega masla in z nadevom, pripravljenim iz skute, smetane, in jajca, po vrhu Se
pokapljamo s kislo smetano z razzvrkljanim jajcem. Nato ga pokrijemo z naslednjo prepognjeno
plastjo testa, na katero porazdelimo nadev, enako kakor po prvi plasti. Postopek ponavljamo do
zadnje plasti testa. Ko jo polozimo na nadev, jo prelijemo s kislo smetano, v katero smo zmesali jajce,
in polijemo z raztopljenim maslom. Gibanico pe¢emo v krusni peci ali pecici pri 200 stopinjah okrog
pol ure. Se toplo zrezemo na kose.

V preteklosti je bila gibanica samostojna jed in je zato niso sladkali, danes jo strezejo predvsem kot
sladico, zato sladkajo ze nadev, dodajajo rozine in peceno po Zelji potresejo Se s sladkorno moko.
Prleske gibanice so bile v preteklosti boljSe prazni¢ne jedi. Danes jih gospodinje pripravljajo ob
posebnih priloznostih, npr. trgatvah in praznovanjih, priprava je razsirjena tudi na turisti€énih kmetijah,



kjer jih postreZejo kot sladice ob koncu jedilnih obrokov, ali v gostinskih lokalih, kjer strezejo
znacilne prleske jedi.

Vecino znanja o pripravi, uporabi in postrezbi gibanice se prenasa v podezelskih gospodinjstvih od
starejSih gospodinj na mlajSe. Za ohranjanje te kulinari¢ne dedis$¢ine skrbijo aktivi kmeckih Zzena v
Prlekiji, ki na svojih predavanjih in delavnicah poucujejo tudi pripravo gibanice. Za prenasanje in
ohranjanje znanja skrbijo tudi nekateri zbiralci in zapisovalci receptov za pripravo tradicionalnih
prleskih jedi, ki v svojih zbirkah receptov podajajo natan¢na navodila za peko gibanic. Nekatere
mlajSe gospodinje pa se priprave gibanic naucijo iz kuharskih knjig ali receptov, objavljenih na
spletnih straneh.

Gibanica je dobro ohranjena kulinari¢na posebnost severovzhodne Slovenije, saj je jed, ki je Se danes
sestavni del prazni¢nih jedilnikov tega obmocja. Zaradi velike priljubljenosti je podvrzena tudi
negativnim vplivom, ki spreminjajo njen tradicionalni recept, obliko in postrezbo. Tako danes
dodajajo v nadev vecje koli¢ine sladkorja, vanilijevega sladkorja in rozine, ki prvotno niso bile
sestavina prleske gibanice, saj je bila to predvsem sitostna glavna jed. Tudi oblika gibanic se
spreminja, danes namre¢ poleg tradicionalne okrogle oblike pecejo tudi oglate gibanice, ki jih ne
rezejo v znacilne trikotne kose, ampak v kvadratne.

Mesto in vloga te kulinari¢ne dediS¢ine v sodobnosti sta pomembni, ker gre za najznacilnej$o pogaco
severovzhodne Slovenije in sestavino tukaj$nje kulinarike. V prihodnje bosta njeno ohranjanje in
prezentacija pomembni predvsem za nekatere gospodarske dejavnosti, npr. turizem, gostinstvo, obrt,
pa tudi za Solstvo in ohranjanje ter Sirjenje znanja o lokalni kulinariki.

Gibanica je znacilna pogaca severovzhodne Slovenije, predvsem v Prekmurju, Prlekiji, Halozah
in Slovenskih goricah. Omenjajo jo kot znacilno jed tega obmocja Ze v 19. stoletju. Gibanica je
posebnost tukajSnje kulinarike, tradicionalni lokalni proizvod, ki ima poseben pomen za
ohranjanje kulinari¢nega izrocila v gostinstvu in turizmu, predvsem pa na turisti¢nih kmetijah.
S peko gibanic po narocilu, kot dopolnilno dejavnostjo, se ukvarjajo tudi nekatere kmecke
gospodinje.

Priloge
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Spletne strani
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