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SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI
SPECIALITY

,TRADICNi LOVECKY SALAM*“ NEBO ,,TRADICNA LOVECKA SALAMA*
EU &.: SK-TSG-0007-0044-04.08.2006
CESKA REPUBLIKA

NAZEV, KTERY MA BYT ZAPSAN
,TRADICNI LOVECKY SALAM* nebo ,,TRADICNA LOVECKA SALAMA

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 zplusobu produkce, zpracovani nebo slozeni odpovidajicich

tradi¢nim postuplim pro doty¢ny produkt ¢i potravinu

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

»Iradicni Lovecky salam* nebo ,Tradicnd Lovecka salama® je trvanlivy
fermentovany masny vyrobek, ktery je urceny k pfimé konzumaci zpravidla ve formé

narezu.
Jedna se o nazev, ktery:
byl tradi¢né pouzivan jako nazev konkrétniho produktu

[] oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu

Nézev ,,Tradi¢ni Lovecky saldm* nebo ,,Tradi¢nd Lovecka salama* je na uzemi CR
aSR znamy a md dlouholetou tradici, béhem niZ je spojovan s konkrétnim
trvanlivym  fermentovanym masnym vyrobkem charakteristicky plochého

hranolovitého tvaru a charakteristické chuti.

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)

»lradicni Lovecky saldm“ nebo , Tradicnd Loveckd saldma“ se od ostatnich
trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki lisi jednak charakteristickym tvarem
plochého hranolu, ktery vyrobek ziskdva tvarovanim v pribéhu zrani, a dale svou
zvlastni chuti, ktera je definovana piedepsanym slozenim hlavnich surovin, kofeni,

ale také pouzitym fermentacnim procesem.

Fyzikalni vliastnosti

Vyrobek je charakteristicky plochého hranolovitého tvaru s priimérem obalového

stfivka 50 az 55 mm a o délce cca 40 cm.
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Chemické vliastnosti
- aktivita vody: max. 0,93
- pH: niz8i nez 5,5
- obsah CSB: min. 15 % hmotnostnich
- obsah tuku: max. 45 % hmotnostnich
- obsah soli: max. 4,2 % hmotnostnich
Organoleptické vliastnosti

- Povrchovy vzhled a barva: Vyrobek ze smeési hovéziho a vepifového masa.
Barva vyrobku je tmavé hnédd, povrch mirné€ vrascity, pod technologickym
obalem je patrné zrnéni.

- Vzhled a barva na fezu: Mozaika zrn ptevazné o velikosti do 5 mm, bez shluku
tukovych a libovych c¢astic, pfipustné drobné vzduchové dutinky, barva
libovych zrn uprostied vyrobku masové cervend, k okrajim tmavsi, tukova
zrma svétla. Rez vyrobku ma obdéInikovy tvar.

- Chut a viiné: Vin¢ vyrazna po uzeni, chut’ ostfeji kofenénd, slana a piijemné
nakysla.

- Konzistence: Tuzsi, pruzna.

Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje nazev 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)

Na vyrobu ,, Tradicniho Loveckého saldmu‘ nebo ,,Tradi¢nej Loveckej salamy* se
pouziva hovézi maso s obsahem tuku do 10 %, vepfové maso s obsahem tuku do 20
%, veprovy vyfez — vepifové maso s obsahem tuku do 30 %, vepfovy vyiez — veprové
maso s obsahem tuku do 50 %, vepiové sadlo, dusitanova solici smé&s, antioxidant
(E 315 nebo E 316 (max. 500 mg/kg vyjadiené jako kyselina erythorbova)), ¢erny
pept mlety, cukr, Cesnek (ve formé vlocek, koncentratu nebo praSku v mnozstvi
odpovidajicim normovanému mnozstvi Cerstvého cesneku), hiebicek mlety,
startovaci kultury (kombinovana kultura obsahujici kmeny bakterii mlé¢ného kvaseni
(rod Lactobacillus nebo Pediococcus) a koaguldza-negativni koky celedi
(Micrococcaceae)) a kolagenové obaly.

Na vyrobu 100 kg hotového vyrobku ,,Tradicni Lovecky saldm* nebo ,,Tradicna
Lovecka salama* se pouziva:

- hovézi maso s obsahem tuku do 10 % min. 5,0 kg

- vepfové maso s obsahem tuku do 20 % min. 75,0 kg
- vepfovy vyfez - veprové maso s obsahem tuku do 30 %  min. 10,0 kg
- vepiovy vyfez - vepfové maso s obsahem tuku do 50 %  min. 50,0 kg

- veprové sadlo max. 20,0 kg
- dusitanova solici smés max. 3,4 kg
- Cerny pept mlety min. 0,35 kg
- cukr cca 0,30 kg
- Cesnek (vlocky, koncentrat, prasek) min. 0,08 kg
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- hrebicek mlety min. 0,04 kg
- antioxidant E 315 nebo E 316 0 az 0,05 kg
- startovaci kultury
- obal: kolagenovy

Veptovy vytez s obsahem tuku do 50 % a vepiové sadlo se zamrazi. Ze vSech
surovin, ptisad a kofeni se pfipravi dilo o velikosti zrna 3 az 5 mm. Takto pfipravena
smés se plni do oballl o priméru 50 az 55 mm a délce cca 40 cm. Poté se vyrobek
formuje do plochého hranolovitého tvaru. Vytvarované vyrobky se vkladaji tésné
vedle sebe do Cistych schranek, ptipadné jiného vhodného zatizeni, a nechaji se 24 az
48 hodin dozrat v chladirné pfi teploté 2 °C az 4 °C. Potom se vyrobky rozvesi na
udirenské tyc¢e a udi se studenym koutfem cca 7 dni pii teplot¢ do cca 24 °C. Po
vyuzeni se vyrobky susi. Vyrobek nesmi byt v pribéhu suseni napaden plisni. Poté,
co aktivita vody dosahne predepsané hodnoty, mtize byt vyrobek vyexpedovan. Doba
suSeni je cca 14 dni, aby ve vyrobku mohl v dostatecné mife probehnout fermentacni
proces pfi teplotach a relativni vlhkosti vzduchu, které umoziuji rozvoj startovacich
kultur a rovnomérné suseni vyrobku (rozsah teplot 16 °C az 27 °C; rozsah relativni
vlhkosti vzduchu 75 % az 92 %).

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

Zacatek vyroby ,,Tradi¢niho Loveckého saldmu® nebo ,,Tradicnej Loveckej salamy*
na tizemi Ceské republiky je mozné zatadit uz na pocatek 20. stoleti. V té dobé se
vyrabél hlavné v zimnim obdobi z divodu ptiznivéjSich podminek pro proces zrani
a také kvuli naro¢né upravé surovin mirnym zmrazenim, které je ptedpokladem pro
vytvofeni dokonalého zrnéni suroviny. Pozdé&ji, kdyZz doslo ke zdokonaleni chlazeni
I strojového vybaveni udirenskych dilen, byla jeho vyroba soustiedéna hlavné pro
zasobovani velikono¢niho a vdnoc¢niho trhu a letni turistické sezony. Dnes je to

celoro¢né vyrabény, tradi¢ni a oblibeny trvanlivy vyrobek.

Vyrobek ,, Tradicni Lovecky saldm* nebo ,, Tradicnd Loveckd salama® byl uveden
Vv publikaci Technologie masného primyslu (II. dil, 1955, Hlavni sprava masného
a rybného primyslu, Ministerstvo potravinaiského primyslu) a nasledné byl zatfazen
do Technicko-hospodatskych norem pro masné vyrobky (1. dil, soubor platny od
1. ledna 1977, MP — generalni feditelstvi Praha) jako ¢eskoslovenska statni norma
pod &islem CSN 57 7269, coz mélo za nasledek rozsifeni jeho vyroby podle této
normy na celém uzemi tehdejsiho Ceskoslovenska. Postupnymi zménami ve
vyrobnich technologiich, z divodu omezené dostupnosti nékterych vyrobnich
surovin, ale téz s cilem zvysit bezpecnost vysledného produktu, doslo k vytvoreni
ustalené receptury, ktera je uvedena v popisu metody produkce vyrobku ,,Tradi¢ni
Lovecky salam* nebo ,,Tradi¢nd Lovecka salama“.



