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SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI
SPECIALITY

,,TRADICNI SPEKACKY“ NEBO ,,TRADICNE SPEKACKY*
EU &.: SK-TSG-0007-0055-21.05.2007
CESKA REPUBLIKA

NAZEV, KTERY MA BYT ZAPSAN
,TRADICNI SPEKACKY*“ NEBO ,,TRADICNE SPEKACKY*

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 zpasobu 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

,, Tradi¢ni Spekééky“ nebo ,,Tradi¢né gpekaéky“ jsou znamé na Uzemi soucasné
Ceské republiky vice nez 100 let. Jsou tepelné opracovanym masnym vyrobkem,
ktery je tvoteny n€kolik metrid dlouhym souvislym pramenem a jednotlivé kusy se
oddélujyi pfevazovanim motouzem. Masné dilo se vyznacuje charakteristickym
pomérem vepiového a hovéziho masa s vepfovym sadlem, vodou a kotfenim. Toto
dilo se plni do veptfovych tenkych stfev nebo do hovézich krouzkovych stiev.
Typickym pro tento vyrobek je nerovnomérné rozptyleni Castic vepfového sadla
(,,.3peku) v hrubsi spojce s mensim podilem kolagenniho zrna. ,, Tradi¢ni Spekacky*
nebo ,, Tradi¢né Spekacky* jsou vyuzené do zlatohnédé barvy.

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

Nézev ,,Tradi¢ni Spekacky* nebo ,,Tradi¢né Spekatky* vyjadiuje zvlastni povahu
zeméde€lského produktu nebo potraviny, protoze je odvozen od pouzitych kouski
vepiového sadla (,,Speku®), které jsou nepravidelné¢ rozlozeny v hrubsi spojce
S mensim podilem kolagennich zrn.

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)

,Tradiéni  Spekacky“ nebo ,,Tradiéné Spekacky“ se od ostatnich tepelné
opracovanych masnych vyrobki lis§i zejména nerovhnomémym rozptylenim céstic
veprového sadla (,,Speku®) v hrubsi spojce s mensim podilem kolagenniho zrna, které
je pfiC¢inou zvlastniho vzhledu vyrobku na fezu. Dal§im charakteristickym znakem
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vyrobku je souvisly pramen v pfirodnim stfeveé, v némz jsou jednotlivé ,, Tradicni
Spekacky* nebo ,,Tradiéné Spekacky” oddélené pievazanim motouzem. DileZitym
odliSujicim znakem je rovnéz vyvazené slozeni kofeni, které je spolecn¢ s danym
obsahem hovéziho masa a vepirového sadla zdrojem nezaménitelné viné a chuti
vyrobku po tepelné tprave.

Fyzikalni vlastnosti

Souvisly pramen motouzem oddélenych jednotlivych kust vyrobkt o hmotnosti
65 az 85 g, o primeéru od 4,0 do 4,6 cm a o pramérné délce 8 az 9 cm.

Chemické vlastnosti
- obsah CSB: min. 6 % hmotnostnich
- obsah tuku: max. 45 % hmotnostnich
- obsah soli: max. 2,5 % hmotnostnich
Organoleptické vliastnosti

- Povrchovy vzhled a barva: Vyrobek je narazeny Vv pfirodnim stieve, jednotlivé
kusy vyrobkll jsou oddélené pfevazovanim motouzem. Barva vyrobku je
zlatohnédd s piipustnym tmavSim nebo svétlejSim odstinem bez zietelnych
koufovych skvrn. Na povrchu vyrobku jsou ptipustné zaschlé kapky stavy
a svétlejsi plochy na misté dotyku jednotlivych kust vyrobku. Povrch je hladky
nebo mirn¢ vraséity. Vyrobek nesmi byt podlity tukem nebo aspikem.

- Vzhled a barva na fezu: Na fezu je spojka vyrobku svétle az tmavé rizové
barvy, bilé¢ kousky vepiového sadla jsou nepravidelné rozlozené. Ptipousti se
drobné mékkeé kolagenni ¢astice a vzduchové dutinky.

- Chut a viné: Pfijjemna po cCerstvé uzeniné, pfiméfené sland, po pouzitém
koteni. Po ohtéati je vyrobek Stavnaty.

- Konzistence: Pevna, kiehka, soudrzna.

Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje nazev podle bodu 1,
kterou musi producenti dodrZovat, pripadné vcetné povahy a vlastnosti
pouZzivanych surovin nebo prisad a metody pripravy produktu (¢l 7 odst. 2
tohoto narizeni)

Na vyrobu ,,Tradi¢nich Spekackii“ nebo ,,Tradiénych Spekaciek se pouziva hovézi
maso s obsahem tuku do 30 %, vepfové maso s obsahem tuku do 50 %, veptové
sadlo, pitnd voda (ve form¢ Supinového ledu), bramborovy Skrob, dusitanova solici
sm¢s, mlety Cerny pepft, paprika mleta sladka (100 ASTA), ¢esnek (ve formé vlocek,
koncentrdtu nebo prasku v mnozstvi odpovidajicim normovanému mnozstvi
Cerstvého Cesneku), muskatovy ofech mlety, polyfostaty E 450 a E 451 (v max.
mnozstvi 3 g/kg jako P,0Os), kyselina askorbova E 300 (v max. mnozstvi 0,5 g/kg),
obaly — hovézi krouzkova stieva nebo vepiova tenka stieva, potravinaisky motouz.

Iv\Ia vyrobu 100 kg hotového vyrobku ,,Tradi¢ni §pekééky“ nebo ,,Tradi¢né
Spekacky* se pouziva:

- hovézi maso s obsahem tuku do 30 % min. 38,5 kg
- vepfové maso s obsahem tuku do 50 % min. 17,5 kg
- veprové sadlo min. 25,0 kg
- voda (led) max. 23,0 kg
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- bramborovy Skrob 0az2,5kg

- dusitanova solici smés max. 2,0 kg
- sladka paprika mleta (100 ASTA) min. 0,22 kg
- Cerny pepi mlety min. 0,16 kg
- Cesnek (vlocky, koncentrat, prasek) min. 0,09 kg
- muskatovy ofech mlety min. 0,03 kg
- polyfosfaty E 450 a E 451 0az 0,3 kg

- kyselina askorbova E 300 0 az 0,05 kg

- obaly: hovézi krouzkova stfeva nebo veprova tenka stieva

oddélovani: potravinaisky motouz

Ze vsech surovin (krom¢ vepfového sadla), pfisad a kofeni se piipravi spojka
o0 velikosti ¢astic 0,1 mm az 2,5 mm. Do tohoto dila se ptida vepiové sadlo, které se
posekd na zrno o velikosti do 8 mm. Takto pfipravena smés se plni do hovézich
krouzkovych stfev nebo veptovych tenkych stfev o priméru od 4,0 do 4,6 cm.

Jednotlivé kusy se odd€luji pfevazovanim motouzem. Prameny vyrobkl se zavési na
udirenské tyce, které se umisti do udirny, kde se vyrobky osusi a zaudi, aby dosahly
charakteristické barvy a viné. Zauzené vyrobky se tepeln¢ opracovavaji pfi teploté
75 °C az 78 °C do dosaZeni minimalniho tepelného tc¢inku odpovidajicimu plsobeni
teploty 70 °C ve vSech castech vyrobku po dobu min. 10 minut. Po tepelném
opracovani se vyrobky osprchuji studenou vodou a nechaji se vychladnout. ,,Tradi¢ni
Spekacky* nebo ,, Tradiéné Spekacky* se skladuji v chladnych a tmavych prostorach.

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

,,Tradi¢ni Spekééky“ nebo ,,Tradi¢né gpekaéky“ ve spotiebitelském, surovinovém
a technologickém pojeti jsou znamé na tizemi soucasné Ceské republiky vice nez 100
let. Tento vyrobek plnény do hovézich krouzkovych stfev se ve véEtsi mife zacal
vyrabét az v obdobi rozvoje uzenatského femesla ve druhé poloving 19. stoleti a byl
povazovan za vysoce kvalitni masny vyrobek. V roce 1891 byla postavena na
Zemské jubilejni vystavé v Praze pod stanem kompletni, doposud nevidana, strojni
uzenatska dilna. ,,Tradiéni Spekacky” nebo ,,Tradiéné Spekacky* tu byly na misté
uzeny a jesté v teplém stavu prodavany s kienem a slanym rohlikem za 8 krejcard na
pekném papirovém talitku. Od té doby je mozné datovat vznik ,Tradi¢nich
Spekackt nebo ,,Tradi¢nych Spekadiek®, typicky ¢eského uzenaiského vyrobku.
O vyjime¢né kvalité , Tradiénich Spekacki“ nebo , Tradiénych Spekaciek®
vyrabénych v tomto obdobi svéd¢i surovinova skladba, kdy 50 % spotiebované
suroviny C¢inilo hovézi zadni maso z mladych kust, 20 % kvalitni vepfovy vyiez bez
ktize a 30 % na kostiCky nakrajeny Spek. Podle konzistence dila se n€kdy ptidévalo
malé mnozstvi pratu (pojivé hmoty vyrobené z hovéziho masa). Dilo bylo kofenéno
Cesnekem, Cernym pepiem, nékdy i1 trochou muskatového ofechu. Samostatnou
kapitolou bylo narazeni a véazani ,Tradi¢nich Spekadki“ nebo , Tradiénych
Spekaciek* Inénou niti. ProtoZe se vyrobek prodaval na kusy, musela celkova vaha
souhlasit s poctem kust. K docileni vynikajici jakosti patfilo jest¢ dobré zauzeni
vyrobku. Zacatkem 20. stoleni dosSlo k dalSimu rozvoji uzenaifského femesla
a,,Tradi¢ni Spekacky* nebo ,,Tradiéné Spekacky* se staly vedle parkil a klobas
zékladnim druhem mékkych masnych vyrobkt. Nekteré firmy, zejména ve velkych
meéstech, se vyrobou ,, Tradicnich gpekéékﬁ“ nebo ,,Tradi¢nych gpekaéiek“ znacné



proslavily. Mezi vyhlaSenymi vyrobci byli napf. v Praze na Novém Mésté¢ Koula
a Machacek, ¢i na Vinohradech Sereda, jehoz ,, Tradi¢ni gpekééky“ nebo ,,Tradi¢né
Spekacky“ byly Prazany piejmenovany na ,,Seredky“. Vyrobky byly dodavany po
vyuzeni do prodejen jesté v teplém stavu, a tak zejména v odpolednich hodinach byly
obchody a celé jejich okoli provonény lahodnou uzenarskou vini. Ulice staré vecerni
Prahy v té dobé& nejvice charakterizovaly dva smyslové vjemy — nazelenalé plynové
osvétleni a ving ,, Tradi¢nich Spekacki nebo ,, Tradiénych Spekaciek” opékanych na
dfevéném uhli, linouci se z pocetnych pouli¢nich stankl s obCerstvenim.

Jakost masnych vyrobkl nebyla v té dob¢é urCovdna Zzadnou normou. Vetejna
kontrola byla zaméfena zejména na obsah mouky, kterd se nesméla do ,,Tradi¢nich
Spekacka“ nebo ,, Tradiénych Spekaciek* piidavat. Jestd po druhé svétové valce byl
zakladni surovinou pii vyrobé ., Tradi¢nich Spekackt nebo ,,Tradiénych Spekadiek
vedle Speku rozhodujici podil hovéziho masa. Pozdé&ji, po zvyseni produkce prasat,
byla surovinova skladba nasledujici: 40 % hovézi maso ptedni, 30 % vepfové maso
vyrobni a 30 % veptfové sadlo. V té dob¢ doslo také ke zméné kotfenéni ,, Tradi¢nich
Spekacki“ nebo ,,Tradiénych Spekaciek™ pfidanim sladké papriky. Po znarodnéni
podnikii a provozoven zabyvajicich se zpracovanim masa a vyrobou masnych
vyrobki pak bylo slozeni surovin, pomocnych materidll a obali vcetné
technologickych postupil predmétem technicko-hospodarskych norem, které i nadale
uréovaly vysokou jakost tohoto tradi¢éniho ceského vyrobku. Vyrobek ,,Tradi¢ni
Spekacky“ nebo ,,Tradiéné Spekacky“ byl zafazen do technicko-hospodaiskych
norem pro masné vyrobky (1. dil souboru platny od 1. ledna 1977, MP — generalni
feditelstvi Praha) jako ¢eskoslovenska statni norma pod &islem CSN 57 7115, coz
zpusobilo rozSiteni vyroby podle této normy na celé Uzemi tehdejSiho
Ceskoslovenska. Postupnymi zménami ve vyrobnich technologiich, ale také
z dvodu omezené dostupnosti nékterych vyrobnich surovin ¢i oballl (napf. hovézich
krouzkovych stifev) doslo k vytvoteni ustdlené receptury, kterd je uvedena v popise
metody vyroby ,,Tradi¢nich Spekackt* nebo ,,Tradi¢nych Spekaciek” — viz bod 4.2.
této specifikace.



