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SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI
SPECIALITY

PRAZSKA SUNKA
EU &: CZ-TSG-0007-0061-21.10.2010
CESKA REPUBLIKA

NAZEV, KTERY MA BYT ZAPSAN

‘ITpakka mynka’ (BG), ‘Jamon de Praga’ (ES), ‘Prazska Sunka’ (CS), ‘Prag Skinke’
(DA), ‘Prager Schinken’ (DE), ‘Praha sink’ (ET), ‘Xowpouépt Ilpayag’ (EL), ‘Prague
Ham’ (EN), ‘Jambon de Prague’ (FR), Prag Sunka (HR), ‘Pragas skinkis’ (LV),
‘Prahos kumpis’ (LT), ‘Pragai mindsegi sonka’ (HU), ‘Perzut ta' Praga’ (MT),
‘Praagse Ham’ (NL), ‘Szynka Praska’ (PL), ‘Fiambre de Praga’ (PT), ‘Jambon de
Praga’ (RO), ‘Prazska Sunka’ (SK), ‘Praska Sunka’ (SL), ‘Prahalainen kinkku’ (FI),
‘Prag skinka’ (SV)

DRUH PRODUKTU (PODLE PRILOHY XI)

Ttida 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

DUVODY ZAPISU DO REJSTRIKU
Jedna se o produkt, ktery:

je vysledkem zptsobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich
tradiénim postupiim pro doty¢ny produkt ¢i potravinu,

[] je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

Tradiéni masny vyrobek Prazska Sunka je ureny pro pfimou konzumaci a je
dlouhodobé¢ vyrabén v téchto variantach:
- Prazska Sunka na kosti,

- Prazska $unka bez kosti,
- Prazska $unka — konzerva.

Jedna se o nazev, ktery:
byl tradi¢né pouzivan jako nazev konkrétniho produktu;
L] oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Tradi¢ni ndzev Prazskéd Sunka nevyjadiuje zvlastni povahu tohoto vyrobku ani tuto
zvlastni povahu nevazZe na jeho provenienci nebo zemépisny pivod, ale je zvlastni
sam o sobé, protoZze je mezindrodné spojovan s véhlasnym masnym vyrobkem
charakteristického tvaru a chuti.
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POPIS

Popis produktu, k némuz se vztahuje nazev podle bodu 1, vcetné hlavnich
fyzikalnich, chemickych, mikrobiologickych nebo organoleptickych vlastnosti
dokladajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2 tohoto narizeni)

Prazska Sunka na kosti

Prazskéa Sunka na kosti se od ostatnich Sunek na kosti odliSuje zejména zpiisobem
vybéru a opracovani zakladni suroviny. DalSim charakteristickym znakem Prazské
Sunky na kosti je rovnéz pomér pii vyrobé pouzitych veprovych kyt a laku, ktery
umoznuje dosazeni obsahu Cistych svalovych bilkovin v hotovém vyrobku na Grovni
odpovidajici kategorii Sunek nejvyssi jakosti. Vyrobni postup navic zahrnuje tepelné
opracovani s naslednym zauzenim, ¢imz se Prazska Sunka na kosti také odliSuje od
celé fady tradi¢nich susenych Sunek na kosti.

Fyzikalni vlastnosti:

- Vyrobek o maximalni celkové hmotnosti do 10 kg.

- Je zachovan ptuvodni tvar veptové kyty upravené Prazskym fezem (od celé kyty
s kosti, s kolenem a bez nozic¢ky je oddélen pazdik, kiizova kost vcetné ocasku
a panevni kost; tucna ¢ast ve sméru od pecen¢ je okrouhle zakrojena).

Chemické vlastnosti (stanoveni parametrii se provadi z analyzovanych vzorkl po
odstranéni kosti z vyrobku):

- Obsah CSB (nezahrnuji se bilkoviny pojivové tkan& a bilkoviny rostlinného
puvodu) min. 16 hmotnostnich %. Do analyzovaného vzorku neni
homogenizovano povrchové kryti vyrobku tvofené sadlem a kizi.

- Obsah soli max. 3 hmotnostni %.

- Obsah tuku max. 15 hmotnostnich %. Do analyzovaného vzorku je
homogenizovano povrchové kryti vyrobku.

Organoleptické vlastnosti:

- Povrchovy vzhled a barva: Strana Sunky pokryta kiizi je zlatohnédé barvy. Dalsi
¢asti povrchu jsou bez pokryti kizi, tukové kryti je zde ve svétlejSich odstinech
od naZloutlé aZ po zlatavou barvu a svalovina vepfové kyty je na povrchu
zlatohnédd az tmavé hnéda.

- Vzhled a barva na fezu: Barva svaloviny v platcich Sunky je masové riizova.

- Chut a ving: Vyraznd chut a vliné tepelné opracované a uzené Sunky, chut
piimétené slana.

- Konzistence: Pevnd, soudrzna. Na skusu v tenkych platcich je vyrobek kiehky.

Prazska Sunka bez kosti

Prazska Sunka bez kosti se od ostatnich masnych vyrobkil této kategorie odliSuje
zejména zpusobem vyroby, pfi¢emz se jednd o Sunku nejvyssi jakosti vyrobenou
z vykosténych vepfovych kyt nebo z §ali vepfové kyty, kterd je po tepelném
opracovani zauzena. Vyznamnym charakteristickym znakem vyrobku je rovnéz
pfitomnost dekorativniho povrchového kryti, které je tvofeno tenkou vrstvou sadla
nebo téz sadla s ktzi. OdliSujicim prvkem je také typicky vejcity, pfipadné ovalny
tvar hotového vyrobku.

Fyzikalni vlastnosti:

- Vyrobek je charakteristicky vej¢itého nebo ovalného tvaru.
- Jedna se o Sunku nejvyssi jakosti vyrobenou z celych vykosténych veptrovych kyt
s tukovym krytim s kiizi nebo bez ktize; nebo z ocisténych salt veprové kyty
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a nasolenych platkli vepfového sadla s kizi nebo bez kiize; nebo z §4li vepiové
kyty s tukovym krytim s kiizi nebo bez ktize.

Chemické vlastnosti:
- Obsah CSB, soli a tuku: viz chemické vlastnosti Prazské Sunky na kosti.
Organoleptické vlastnosti:

- Povrchovy vzhled a barva: Strana Sunky pokrytd sadlem s kUzi je zlatohnédé
barvy. V pripadé povrchového kryti pouze sadlem bez kize je povrch ve
svétlejSich odstinech od nazloutlé az po zlatavou barvu.

- Vzhled a barva na fezu, chut’ a vun¢, konzistence: viz organoleptické vlastnosti
Prazské Sunky na kosti.

Prazska Sunka — konzerva

PraZzska Sunka — konzerva se od ostatnich masnych vyrobku této kategorie odliSuje
zejména pouzitymi surovinami, pfi¢emz se jedna o Sunku nejvyssi jakosti vyrobenou
z ocisténych §alt veptové kyty, které¢ jsou vcelku nebo nahrubo mélnéné. DalSim
charakteristickym znakem vyrobku je rovnéz ptitomnost aspiku v tenké vrstvé mezi
Sunkou a obalem. Co ovSem ¢ini Prazskou Sunku — konzervu rozpoznatelnou od
ostatnich masnych konzerv, je typicky vej¢ity tvar plochého obalu.

Fyzikalni vlastnosti:

- Vyrobek je charakteristicky plochého a vej¢itého tvaru o rozmérech obalového
materialu, které zajisti hmotnost obsahu hotového vyrobku cca 0,454 kg.

- 'V okamziku plnéni dosahuje vsddkova hmotnost suroviny minimalné 87 %
podilu masa.

Chemické vlastnosti:

- Obsah CSB (nezahrnuji se bilkoviny pojivové tkané a bilkoviny rostlinného
puvodu) min. 16 hmotnostnich %. Do analyzovaného vzorku neni
homogenizovano povrchové aspikové kryti vyrobku.

- Obsah soli max. 3 hmotnostni %.

- Obsah tuku max. 4 hmotnostni %. Do analyzovaného vzorku je homogenizovano
povrchové aspikové kryti vyrobku.

- Obsah aspiku: max. 36 hmotnostnich %.

Organoleptické vlastnosti:

- Vyrobek je uzavieny v neprodysném obalu a ma zachovanou obchodni sterilitu.
Mezi obalovym materialem a vyrobkem je hladka vrstva aspiku zlutohnédé
barvy.

- Vzhled a barva na fezu: Barva Sunky je masové rtizova. Drobné a ojedinélé
dutinky vyplnéné aspikem jsou piipustné.

- Chut a ving: Vyrazna chut’ a viin¢ tepeln¢ opracované Sunky, chut’ pfiméiené
slana.

- Konzistence: Pevna, soudrzna.
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Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje nizev podle bodu 1,
kterou musi producenti dodrZovat, pripadné vcetné povahy a vlastnosti
pouzivanych surovin nebo prisad a metody pripravy produktu (¢l. 7 odst. 2
tohoto narizeni)

Prazska Sunka na kosti

Na vyrobu Prazské Sunky na kosti se pouzivaji celé¢ veptové kyty upravené dle bodu
4.1.1. a 14k, ktery je ptfipravovan z nize uvedenych slozek.

Veprove KYtY .oneeii i 100,0 kg
Lak (max. 20,0 kg):

- Voda max. 17,0 kg
- Dusitanova solici Smes...........ooeiiiiiiiiiiiiiiiieiaan, max. 2,6 kg
= CUKIY. 0az1,2kg
- StabiliZAtOTY. ..o 0az0,5kg
- Kofenici extrakt nebo olej............coooiiiiiiiiiL. 0az0,3 kg
- ANLOXIAANtY. ..ot 0az0,1 kg

Veptové kyty jsou nastfikovany ldkem s predepsanym slozenim. Poté se nechaji
odlezet v 1aku nebo se mohou s lakem masirovat. Nasleduje tepelné opracovani dle
mistné pfislusnych legislativnich pozadavkil pro tepeln¢ opracované masné vyrobky.
Po tepelném opracovani jsou vyrobky povrchové zauzeny, zchlazeny a skladovany.

Alternativné lze rovnéz pouzit pivodni postup pro vyrobu Prazské Sunky na kosti
specifikovany v bodu 4.3.1.

Pfipousti se rovnéz moznost findlni upravy hotového vyrobku povrchovym
zapeCenim a Upravou kize riznymi dekorativnimi technikami.

Prazska Sunka bez kosti

Na vyrobu Prazské Sunky bez kosti se pouZzivaji bud’ celé vykosténé veprove kyty,
nebo samostatné $aly vepfové kyty upravené dle bodu 4.1.2. a 14k, ktery je slozenim
i nejvySe piipustnym mnozstvim ve vztahu k masné suroviné shodny s lakem
pouzivanym pro vyrobu Prazské Sunky na kosti.

Vykosténé veptové kyty vcelku nebo Saly veprové kyty jsou nastfikovany lakem
s pfedepsanym slozenim a/nebo se mohou slakem masirovat. Samostatné jsou
masirovany nasolené platky veptového sadla s kizi nebo bez kize, pokud se pouziji
za UCelem tvorby povrchového dekorativniho kryti vyrobku. Po nasoleni
a masirovani suroviny nasleduje plnéni do forem vej¢itého nebo ovalného tvaru tak,
aby sadlo s kazi nebo bez kiize na povrchu suroviny vzdy zajisStovalo povrchové
dekorativni kryti vyrobku. Pokud se za ucelem tvorby povrchového dekorativniho
kryti vyrobku pouziji platky veprového sadla s kizi nebo bez klize, jsou formy
témito masirovanymi platky vylozeny a az poté se do nich plni oc¢isténé $aly vepiové
kyty. Nasleduje tepelné opracovani vyrobku ve formach, dle mistné piisluSnych
legislativnich pozadavkil. Po tepelném opracovani jsou vyrobky vyjmuty z forem,
zauzeny, zchlazeny a zabaleny.

Ptipousti se rovnéZ moznost finalni upravy hotového vyrobku povrchovym
zapecenim a Upravou kize riiznymi dekorativnimi technikami.

Vyrobky, pro jejichz vyrobu se pouzivaji celé¢ vykosténé veptové kyty s tukovym
krytim s kiizi nebo bez kize, piipadné téz $aly veptové kyty s tukovym krytim s kazi
nebo bez klze, mohou byt do piedepsaného tvaru pied tepelnym opracovanim
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zformovany pomoci folie, kterd se z vyrobku po tepelném opracovani odstranuje.
V takovém pfipad¢ neni nutné k tomuto ucelu pouzivat formy.

Prazska Sunka — konzerva

Na vyrobu Prazské Sunky — konzervy se pouzivaji oCisténé 8aly vepiové kyty (vcelku
nebo nahrubo mélnéné), zelatina (ve forme prasku) a lak, ktery je pfipravovan z nize
uvedenych slozek.

OCisteéné Saly veprove Ky ty......ovvuiiiieiiiiiiiiiieieeeee 100,0 kg
Zelatina ve forme pra8ku...........coooeeiueie i 4,0 kg
Lak (max. 14,3 kg):

= VoA, max. 11,0 kg
- Dusitanova SOliCT SMES....ounnneeeee et max. 2,8 kg
= CUKIY . 0az0,5kg

Pouzivaji se obaly plochého a vejéitého tvaru vyrobené z materiali vhodnych pro
sterilaci a zajist'ujicich hmotnost obsahu hotového vyrobku cca 0,454 kg

Saly vepiové kyty vcelku nebo nahrubo mélnéné dame masirovat s lakem. Po
vmasirovani ladku do svaloviny nasleduje vakuové plnéni do obalil, na jejichz dné se
nachdzi pfislusné mnozstvi praskové Zzelatiny. Po vakuovém uzavieni obald se
nechaji vyrobky odleZet pii teplot€¢ 5 °C po dobu 12 hod. Nasleduje sterilace, pii
které musi byt ve vSech castech vyrobku dosazeno min. teplotniho ucinku
odpovidajicimu puasobeni teploty 121 °C po dobu 10 minut. Po tepelném opracovani
jsou vyrobky zchlazeny a v suchém stavu skladovany pfi teploté 0 °C - 25 °C pii
relativni vlhkosti do 85 %. Udrznost vyrobku je min. 3 roky.

Popis hlavnich prvki vytvarejicich tradi¢ni povahu produktu (¢l 7 odst. 2
tohoto narizeni)

Prazska Sunka na kosti

Oznacenim Prazské Sunka se jiz od 60. let 19. stoleti oznacuje jeden z nejznamé;jsich
potravinafskych produkti, ktery ma piivod v Ceské republice a zejména pak v Praze.
Z historickych pramenti Ize dovodit, ze vyrobek oznaceny Prazska Sunka je spojeny
se jménem pana FrantiSka Zvéfiny, ktery ji zafal vyrabét. Po mistru Zvétinovi
ptevzal vyrobu Prazské Sunky v jeho diln¢ vyznamny praZzsky uzenar Josef Jerabek.
Mezi dalsi vyrobce tohoto vyrobku patfili prazsti uzenati Dlouhy, Maly, Cibulka
ajini. Také v ostatnich velkych méstech byla po vzoru Prahy zahijena vyroba
Prazské Sunky. V Brné se tomuto vyrobku vénoval uzenat Jebavy, v Hradci Kralové
uzenai Hutla, v Pardubicich uzenai Sochor a do konce 19. stoleti mnoho dalSich
uzenaii. Prenesené lze fici, ze Prazska Sunka mistra Zvéfiny je pramati vSech
Prazskych Sunek. Na turoven primyslové vyroby pfivedl Prazskou Sunku pan
Antonin Chmel, ktery zalozil svoji firmu v Praze U Zvonarky v roce 1879. Vedle
tohoto stézejniho vyrobku produkoval Siroky sortiment uzendiskych vyrobkt, které
brzy ziskaly veéhlas v Praze i v dalSich, zejména lazenskych méstech, a posléze
nasla cestu 1 do zdmofi. Po druhé svétové valce byla na zdvod uvalena statni sprava
abyla do né& postupné zalenéna tfada dalSich prazskych provozoven. V tomto
obdobi téz vznikly dal§i vyrobni varianty Prazské Sunky vyrabéné jako
polokonzervované nebo konzervovana Sunka ze svaloviny vepiové kyty. V roce 1977
prevzal ,,Zvonatku®“ nové vybudovany Masokombinat Praha jih - Pisnice, vCetné
vSech zaméstnanct a zasobovacich oblasti. S ndstupem novych solicich technologii
zde bylo do praxe pii vyrobé¢ Prazské Sunky zavedeno nastfikovani solnym lékem,
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pfipadné téz nasledné masirovani. V obdobi privatizace po roce 1989 masokombinat
v Pisnici zanikl, ovSem vyroba Prazské Sunky na kosti se udrzela v fadé jinych
vyrobnich kapacit na uzemi celé Ceské republiky.

Zéakladem vyroby Prazské Sunky byl v jejim prvopocatku vybér suroviny a zptusob
nakladani. Jednalo se o veptové kyty pochazejici z lehkych prasat, proto se i v dnesni
receptufe vyskytuje omezeni maximalni hmotnosti do 10 kg. DalSim
charakteristickym prvkem, ktery je pii vyrobé tohoto vyrobku piedavan mezi
generacemi, je uprava kyty tzv. Prazskym fezem. Pii soleni vychlazené kyty se
dikladné tiely dusi¢nanovou solici smési s malym mnozstvim cukru povrch masa
a zvlasté kiize. Dno nakladaci nadoby se lehce zasolilo a kyty se skladaly kizi dolt.
Prevafenym a vychlazenym solnym dusi¢nanovym lakem, opét s malym mnozstvim
cukru, se Sunky zalévaly a poté se zatizily. Nasledné se Sunky piekladaly tak, aby se
spodni vrstvy dostaly nahoru a vrchni dolii. Sunky se opét zatizily. Po smyslové
kontrole jakosti se Sunky namdacely na nékolik hodin do vlazné vody a déale nechaly
odkapat. Poté se provedla posledni uprava, a to odstranéni panevni kosti, oSkrabani
povrchu kiize a ovazani kolena, aby se varem neposkodil jeho tvar. Sunky se
zavéSovaly zasadné do vyhtaté udirny. Uzeni se provadélo ve dvou fazich a to
nejprve osuSeni na jasném ohni, poté aromatizaci a zabarvenim pomoci zvlhéenych
pilin z tvrdého dfeva. Udilo se zpravidla zvolna 8 az 12 hodin. Déle se provadélo
spafeni ve vrouci vodé¢ a ovareni Sunek. Chlazeni se provadélo namocenim do
studené vody.

Prazska Sunka bez kosti

V obdobi pted druhou svétovou valkou byly vytvofeny vyrobni alternativy k ptivodni
Prazské Sunce na kosti. Jednalo se jednak o pasterovanou Prazskou Sunku bez kosti
vyrobenou ze svaloviny vepiové kyty, kterd byla v t¢ dob& uzavirana do plechovych
obalt. Jeji vyrobou se zabyval pan Antonin Chmel v Praze U Zvonarky nebo pan
Josef Beranek v Berankovych podnicich. Technologie vyroby téchto Prazskych
Sunek spocivala ve vykosténi Cerstvych vychlazenych vepfovych kyt, Upravy
jednotlivych €asti kyt, jejich vytiidéni podle stupné zabarveni, dale z mechanického,
pferusovaného namahani suroviny za piidani chloridu sodného a technologicky
nezbytného mnoZstvi dusitanu sodného a cukru, vSe z Casti rozpuSténo v urCitém
mnozstvi laku. Pfi plnéni oball byl k obsahu pifiddvan maly platek zelatiny
a uzavirani obal probihalo za ptisobeni vakua. Nésledn¢ byla provedena pasterace
a chlazeni. V obdobi po druhé svétové valce hmotnost pasterované Prazské Sunky
byvala zpravidla 8, 10 a 12 Ib. Tvar plechovych obalii pro vyrobu této Sunky byl
pfedevS§im hranaty a tyto vyrobky byly téméf zcela urCeny pro export. Vyrobou
pasterované Prazské Sunky se zabyvaly pfevazné zavody masného primyslu v Brng,
Kostelci, Studené, Vamberku a Plané nad Luznici. V zavéru 70. let 20. stoleti doslo
vV téchto zavodech Krozvoji vyroby Prazské Sunky bez kosti pomoci forem
s naslednym zabalenim hotového vyrobku do plastovych obald, coz jednak
eliminovalo pouzivani plechovek, ale zejména umoznilo vyrobek po tepelném
opracovani zaudit a pouzit dekorativni obalovani vyrobku tenkou vrstvou sadla nebo
sadla s kzi. Vyrobek se tak svymi parametry vyznamné piibliZil plivodni Prazské
Sunce na kosti. V obdobi po roce 1989 se vyroba Prazské Sunky bez kosti rozsitila
i do dalgich vyrobnich kapacit na izemi celé Ceské republiky.

Prazska Sunka — konzerva

Dalsi variantou k piivodni Prazské Sunce, kterd vznikla v obdobi po druhé svétové
vélce, byla Prazskéd Sunka — konzerva. Rovnéz byla vyrabéna z vytiidéné suroviny
vzniklé vykosténim Cerstvych vychlazenych vepiovych kyt, s pfidavkem dusitanové



soli, cukru a Zelatiny, jen s cilem dosazeni vyS$§i udrZznosti byla sterilovdna ve
vejcitych plochych obalech o hmotnosti 1 1b. Pro dosazeni komercni tspéSnosti
konzervované Sunky byl velmi dilezity podil aspiku v hotovém vyrobku. Vyrobou
Prazské Sunky — konzervy se od roku 1973 zabyvaly pfevazné zavody masného
pramyslu v Kostelci, Krahul¢i a ve Studené. V obdobi po roce 1989 se vyroba téchto
variant Prazskych $unek rozsifila do dal$ich vyrobnich kapacit na Gizemi celé Ceské

republiky.



