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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

¢ 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin
(2016/C 180/05)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo vznést proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) & 1151/2012 ().
SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
.PRAZSKA SUNKA“
EU ¢.: CZ-TSG-0007-0061-21.10.2010
CESKA REPUBLIKA
1. Nazev, ktery md byt zapsin

Jpaxka wyska“ (BG), ,Jamén de Praga“ (ES), ,Prazskd sunka“ (CS), ,Prag Skinke“ (DA), ,Prager Schinken“ (DE),
,Praha sink“ (ET), ,Xowpopépt Tpayac* (EL), ,Prague Ham“ (EN), ,Jambon de Prague“ (FR), ,Praska $unka“ (HR),
,Pragas Skinkis“ (LV), ,Prahos kumpis“ (LT), ,Prdgai mindsegi sonka“ (HU), ,Perzut ta“ Praga‘ (MT), ,Praagse Ham“
(NL), ,Szynka Praska“ (PL), ,Fiambre de Praga“ (PT), ,Jambon de Praga“ (RO), ,Prazska $unka“ (SK), ,Praska Sunka“
(SL), ,,Prahalainen kinkku* (FI), ,Prag skinka“ (SV)

2. Druh produktu

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

3. Divody zdpisu do rejstiku
3.1.  Jednd se o produkt, ktery:

— X je vysledkem zpisobu produkce, zpracovdni nebo sloZeni odpovidajicich tradi¢nim postupim pro
doty¢ny produkt ¢i potravinu;

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

Tradi¢ni masny vyrobek Prazskd Sunka je urCeny pro piimou konzumaci a je dlouhodobé vyrdbén v téchto
variantach:

— Prazskd Sunka na kosti,
— Prazskd sunka bez kosti,
— Prazskd Sunka — konzerva.

3.2, Jednd se o ndzev, ktery:

— X byl tradi¢né pouzivn jako ndzev konkrétniho produkty;

— [ oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Tradi¢ni ndzev Prazskd Sunka nevyjadiuje zvldstni povahu tohoto vyrobku ani tuto zvldstni povahu nevdze na
jeho provenienci nebo zemépisny pivod, ale je zvldstni sim o sobé, protoZe je mezindrodné spojovan s véhlas-
nym masnym vyrobkem charakteristického tvaru a chuti.

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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4. Popis
4.1.  Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)
4.1.1. Prazskd Sunka na kosti

Prazskd Sunka na kosti se od ostatnich Sunek na kosti odli§uje zejména zptiisobem vybéru a opracovéni zdkladni

suroviny. Dal§im charakteristickym znakem Prazské Sunky na kosti je rovnéz pomér pii vyrobé pouzitych vepfo-

vych kyt a ldku, ktery umoziiuje dosazeni obsahu ¢istych svalovych bilkovin v hotovém vyrobku na trovni odpo-
vidajici kategorii Sunek nejvyssi jakosti. Vyrobni postup navic zahrnuje tepelné opracovani a zauzeni, ¢imZ se

Prazskd Sunka na kosti také odliSuje od celé fady tradi¢nich suenych Sunek na kosti.

Fyzikalni vlastnosti:

— Vyrobek o maximalni celkové hmotnosti do 10 kg.

— Je zachovan puvodni tvar vepfové kyty upravené Prazskym fezem (od celé kyty s kosti, s kolenem a bez
nozi¢ky je oddélen pazdik, kifZovd kost vcetné ocdsku a panevni kost; tucnd ¢dst ve sméru od pecené je
okrouhle zakrojena).

Chemické vlastnosti (stanoveni parametrt se provadi z analyzovanych vzorkti po odstranéni kosti z vyrobku):

— Obsah CSB (nezahrnuji se bilkoviny pojivové tkdné a bilkoviny rostlinného péivodu) min. 16 hmotnostnich %.
Do analyzovaného vzorku neni homogenizovdno povrchové kryti vyrobku tvofené sddlem a kazi.

— Obsah soli max. 3 hmotnostni %.

— Obsah tuku max. 15 hmotnostnich %. Do analyzovaného vzorku je homogenizovino povrchové kryti
vyrobku.

Organoleptické vlastnosti:

— Povrchovy vzhled a barva: Strana $unky pokrytd kizi je zlatohnédé barvy. Dalsi ¢asti povrchu jsou bez
pokryti kazi, tukové kryti je zde ve svétlejsich odstinech od nazloutlé az po zlatavou barvu a svalovina vep-
fové kyty je na povrchu zlatohnédd az tmavé hnéda.

— Vzhled a barva na fezu: Barva svaloviny v pldtcich $unky je masové razova.

— Chut a viiné: Vyraznd chut a viiné tepelné opracované a uzené Sunky, chut pfiméfené sland.

— Konzistence: Pevnd, soudrznd. Na skusu v tenkych plétcich je vyrobek kiehky.

4.1.2. Prazskd Sunka bez kosti

Prazskd $unka bez kosti se od ostatnich masnych vyrobka této kategorie odliuje zejména zptsobem vyroby,

pfi¢emZ se jednd o $unku nejvy3si jakosti vyrobenou z vykosténych vepfovych kyt nebo z $ali veptové kyty,

kterd je po tepelném opracovéni zauzena. Vyznamnym charakteristickym znakem vyrobku je rovnéz pfitomnost
dekorativniho povrchového kryti, které je tvofeno tenkou vrstvou sidla nebo téz sddla s kizi. OdliSujicim prv-
kem je také typicky vejcity, pfipadné ovdlny tvar hotového vyrobku.

Fyzikalni vlastnosti:

— Vyrobek je charakteristicky vejcitého nebo ovédlného tvaru.

— Jednd se o Sunku nejvyssi jakosti vyrobenou z celych vykosténych vepiovych kyt s tukovym krytim s kazi
nebo bez kize; nebo z ocisténych $dla veptové kyty a nasolenych platki vepiového sddla s kiizi nebo bez
ktze; nebo z 34l vepfové kyty s tukovym krytim s kizi nebo bez kiize.

Chemické vlastnosti:

— Obsah CSB, soli a tuku: viz chemické vlastnosti Prazské sunky na kosti.

Organoleptické vlastnosti:

— Povrchovy vzhled a barva: Strana Sunky pokrytd sidlem s kizi je zlatohnédé barvy. V piipadé povrchového
kryti pouze sddlem bez kiiZe je povrch ve svétlejsich odstinech od nazloutlé az po zlatavou barvu.

— Vzhled a barva na fezu, chut a viing, konzistence: viz organoleptické vlastnosti Prazské $unky na kosti.
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4.1.3. Prazskd Sunka — konzerva

Prazskd Sunka — konzerva se od ostatnich masnych vyrobka této kategorie odliSuje zejména pouzitymi surovi-
nami, pficemz se jednd o Sunku nejvyssi jakosti vyrobenou z ocisténych $dlt veprové kyty, které jsou veelku nebo
nahrubo mélnéné. Dalsim charakteristickym znakem vyrobku je rovnéz pritomnost aspiku v tenké vrstvé mezi
$unkou a obalem. Co ovSem ¢ini Prazskou Sunku — konzervu rozpoznatelnou od ostatnich masnych konzerv, je
typicky vejcity tvar plochého obalu.

Fyzikdln{ vlastnosti:

— Vyrobek je charakteristicky plochého a vej¢itého tvaru o rozmérech obalového materidlu, které zajisti hmot-

nost obsahu hotového vyrobku cca 0,454 kg.

— V okamziku plnéni dosahuje vsadkovd hmotnost suroviny minimalné 87 % podilu masa.

Chemické vlastnosti:

— Obsah CSB (nezahrnuji se bilkoviny pojivové tkdné a bilkoviny rostlinného piivodu) min. 16 hmotnostnich %.
Do analyzovaného vzorku neni homogenizovdno povrchové aspikové kryti vyrobku.

— Obsah soli max. 3 hmotnostni %.

— Obsah tuku max. 4 hmotnostni %. Do analyzovaného vzorku je homogenizovdno povrchové aspikové kryti
vyrobku.

— Obsah aspiku: max. 36 hmotnostnich %.

Organoleptické vlastnosti:

— Vyrobek je uzavieny v neprody$ném obalu a md zachovanou obchodni sterilitu. Mezi obalovym materidlem
a vyrobkem je hladkd vrstva aspiku Zlutohnédé barvy.

— Vzhled a barva na fezu: Barva $unky je masové rtizovd. Drobné a ojedinélé dutinky vyplnéné aspikem jsou
ptipustné.

— Chut a viiné: Vyraznd chut a viné tepelné opracované Sunky, chut pfiméfené sland.
— Konzistence: Pevnd, soudrznd.

4.2.  Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, p¥ipadné
véetné povahy a vlastnosti pouzZivanych surovin nebo pfisad a metody p¥ipravy produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)
4.2.1. Prazskd Sunka na kosti

Na vyrobu Prazské sunky na kosti se pouzivaji celé vepfové kyty upravené Prazskym Fezem (od celé kyty s kosti,
s kolenem a bez nozicky je oddélen pazdik, kifzova kost véetné ocdsku a panevni kost; tu¢nd ¢dst ve sméru od
pecené je okrouhle zakrojena) a 1dk, ktery je pfipravovan z nize uvedenych slozek.

Veprové kyty 100,0 kg
Lak (max. 20,0 kg):
— Voda max. 17,0 kg

— Dusitanovd nebo dusi¢nanova solici smés  max. 2,6 kg

— Cukry 0az12kg
— Stabilizdtory 0 az 0,5 kg
— Kofenici extrakt nebo olej 0az 0,3 kg
— Antioxidanty 0az0,1kg

Veprové kyty jsou nastiikovdny ldkem s pfedepsanym slozenim. Poté se nechaji odlezet v ldku nebo se mohou
s ldkem masirovat. Nésleduje tepelné opracovdni, jehoz dosazenym efektem je pasterace. Po tepelném opracovéani
jsou vyrobky v udirné osuSeny a povrchové zauzeny za tcelem dosazeni charakteristické chuti, viné a barvy,
ndsledné jsou zchlazeny a skladovény.
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Alternativné, pokud kyty nejsou nasoleny vstiikovanim ldku s ndslednym odleZenim nebo masirovanim, lze
vychlazené kyty solit a opracovat tak, Ze se jejich povrch dikladné tée dusi¢nanovou solici smési s malym mnoz-
stvim cukru. Poté se sklddaji do lehce zasolené naklddaci nddoby kizi dolt. Nésledné se zalévaji pfevafenym
a vychlazenym dusi¢nanovym solnym ldkem, opét s malym mnoZstvim cukru. Takto naloZené kyty se zatiZi, aby
byly v ldku zcela ponofené, a po pfiméfené dobé podle vysledkli pribézné smyslové kontroly jakosti se piekla-
daji, aby se spodni vrstvy v naklddaci nddobé dostaly nahoru a vrchni dolti. Po dosazeni dikladného prosoleni se
Sunky namo¢i na nékolik hodin do vlazné vody a nechaji se odkapat. Sunky se nejprve v udirné osusi a pak jsou
povrchové zauzeny za Gcelem dosaZeni charakteristické chuti, viiné a barvy. Nésleduje tepelné opracovani, jehoz
dosazenym efektem je pasterace, poté zchlazeni a skladovéni.

V piipadé obou alternativnich postupl se ptipousti rovnéz moznost findlni tipravy hotového vyrobku povrcho-
vym zapecenim a tpravou kiZe riznymi dekorativnimi technikami.

4.2.2. Prazska Sunka bez kosti

Na vyrobu Prazské Sunky bez kosti se pouZivaji bud celé vykosténé vepiové kyty, nebo samostatné $ily veptové
kyty upravené dle bodu 4.1.2. a ldk, ktery je sloZenim i nejvysSe pipustnym mnozstvim ve vztahu k masné suro-
viné shodny s lakem pouzivanym pro vyrobu Prazské Sunky na kosti (pfi solenim dusitanovou solici smési).

Vykosténé veptrové kyty veelku nebo 3dly veprové kyty jsou nastfikovany ldkem s pfedepsanym sloZzenim a/nebo
se mohou s ldkem masirovat. Samostatné jsou masirovany nasolené platky veptového sidla s kazi nebo bez
ktize, pokud se pouziji za Géelem tvorby povrchového dekorativniho kryti vyrobku. Po nasoleni a masirovani
suroviny ndsleduje plnéni do forem vej¢itého nebo ovilného tvaru tak, aby sddlo s kizi nebo bez kiize na
povrchu suroviny vzdy zajistovalo povrchové dekorativni kryti vyrobku. Pokud se za ticelem tvorby povrchového
dekorativniho kryti vyrobku pouziji plitky veprového sddla s kizi nebo bez kize, jsou formy témito masirova-
nymi platky vyloZeny a aZ poté se do nich plni ocisténé $dly vepfové kyty. Nésleduje tepelné opracovani vyrobku
ve formdch, jehoZ dosazenym efektem je pasterace. Po tepelném opracovéni jsou vyrobky vyjmuty z forem, zau-
zeny za Ucelem dosazeni charakteristické chuti, viiné a barvy, ndsledné jsou zchlazeny a zabaleny.

Pripousti se rovnéZ moznost findlni Gpravy hotového vyrobku povrchovym zapecenim a dpravou kiaze rliznymi
dekorativnimi technikami.

Vyrobky, pro jejichz vyrobu se pouZivaji celé vykosténé vepfové kyty s tukovym krytim s kizi nebo bez kize,
piipadné téz $aly vepiové kyty s tukovym krytim s kizi nebo bez kiize, mohou byt do predepsaného tvaru pted
tepelnym opracovanim zformovdny pomoci fdlie, kterd se z vyrobku po tepelném opracovini odstrafuje.
V takovém piipadé neni nutné k tomuto tcelu pouZivat formy.

4.2.3. Prazskd Sunka — konzerva

Na vyrobu Prazské Sunky — konzervy se pouzivaji ocisténé $ély veprové kyty (vcelku nebo nahrubo meélnéné),
Zelatina (ve formé prasku) a ldk, ktery je pfipravovdn z niZe uvedenych sloZek.

Y. 7

Ocisténé 3aly veptové kyty  100,0 kg
Zelatina ve formé prasku 4,0 kg

Lak (max. 14,3 kg):

— Voda max. 11,0 kg
— Dusitanovd solic{ smés  max. 2,8 kg

— Cukry 0 az 0,5 kg

Pouzivaji se obaly plochého a vej¢itého tvaru vyrobené z materidlti vhodnych pro sterilaci a zajistujicich hmot-
nost obsahu hotového vyrobku cca 0,454 kg

Saly vepiové kyty vcelku nebo nahrubo mélnéné ddme masirovat s ldkem. Po vmasirovani ldku do svaloviny
nasleduje vakuové plnéni do obald, na jejichz dné se nachdzi piislusné mnozstvi praskové Zelatiny. Po vakuovém
uzavieni obaltl se nechaji vyrobky odlezet pfi teploté 5 °C po dobu 12 hod. Nésleduje sterilace, pfi které musi byt
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ve vsech ¢dstech vyrobku dosazeno min. teplotniho ti¢inku odpovidajicimu ptsobeni teploty 121 °C po dobu
10 minut. Po tepelném opracovéni 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.

4.3.  Popis hlavnich prvkii vytvdrejicich tradicni povahu produktu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)
4.3.1. Prazskd Sunka na kosti

Oznacenim Prazskd Sunka se jiZ od 60. let 19. stoleti oznacuje jeden z nejzndméjsich potravindiskych produktd,
ktery mé piivod v Ceské republice a zejména pak v Praze. Z historickych pramenti Ize dovodit, Ze vyrobek ozna-
Ceny Prazskd Sunka je spojeny se jménem pana Frantiska Zvéfiny, ktery ji zacal vyrdbét. Po mistru Zvéfinovi
pievzal vyrobu Prazské Sunky v jeho dilné vyznamny prazsky uzendf Josef Jefdbek. Mezi dalsi vyrobce tohoto
vyrobku patfili prazsti uzendfi Dlouhy, Maly, Cibulka a jini. Také v ostatnich velkych méstech byla po vzoru
Prahy zahdjena vyroba Prazské Sunky. V Brné se tomuto vyrobku vénoval uzenaf Jebavy, v Hradci Krdlové uzenaf
Hutla, v Pardubicich uzendf Sochor a do konce 19. stoleti mnoho dalsich uzendfd. Prenesené lze fici, Ze Prazska
Sunka mistra Zvéfiny je pramadti vSech Prazskych Sunek. Na droven priimyslové vyroby pfived] Prazskou $unku
pan Antonin Chmel, ktery zalozil svoji firmu v Praze U Zvonaiky v roce 1879. Vedle tohoto stéZejniho vyrobku
produkoval $iroky sortiment uzendiskych vyrobkd, které brzy ziskaly véhlas v Praze i v dal$ich, zejména ldzen-
nasla cestu i do zdmoii. Po druhé svétové valce byla na zdvod uvalena stitni sprava a byla do né postupné
zaclenéna fada dalsich prazskych provozoven. V tomto obdobi téz vznikly dalsi vyrobni varianty Prazské Sunky
vyrdbéné jako polokonzervovand nebo konzervovand Sunka ze svaloviny vepfové kyty. V roce 1977 prevzal
,<Zvonatku“ nové vybudovany Masokombindt Praha jih - Pisnice, v¢etné vSech zaméstnanc a zdsobovacich
oblasti. S ndstupem novych solicich technologii zde bylo do praxe pfi vyrobé Prazské Sunky zavedeno nastiiko-
vani solnym ldkem, pfipadné téz ndsledné masirovani. V obdobi privatizace po roce 1989 masokombindt
v Pisnici zanikl, oviem vyroba Prazské Sunky na kosti se udrzela v fadé jinych vyrobnich kapacit na Gzemi celé
Ceské republiky.

Zékladem vyroby Prazské Sunky byl v jejim prvopocitku vybér suroviny a zptsob nakliddni. Jednalo se
o vepfové kyty pochdzejici z lehkych prasat, proto se i v dnesni receptufe vyskytuje omezeni maximalni hmot-
nosti do 10 kg. Dalsim charakteristickym prvkem, ktery je pti vyrobé tohoto vyrobku preddvan mezi generacemi,
je tprava kyty tzv. Prazskym fezem. PFi soleni vychlazené kyty se dikladné tiely dusi¢nanovou solici smési
s malym mnoZstvim cukru povrch masa a zvlds§té kaze. Dno naklddaci nddoby se lehce zasolilo a kyty se skld-
daly kiazi dolti. Prevafenym a vychlazenym solnym dusi¢nanovym ldkem, opét s malym mnozstvim cukru, se
Sunky zalévaly a poté se zatizily. Ndsledné se Sunky pteklddaly tak, aby se spodni vrstvy dostaly nahoru a vrchni
doléi. Sunky se opét zatizily. Po smyslové kontrole jakosti se Sunky namécely na nékolik hodin do vlazné vody
a déle nechaly odkapat. Poté se provedla posledni dprava, a to odstranéni panevni kosti, oskrabani povrchu kize
a ovazéni kolena, aby se varem neposkodil jeho tvar. Sunky se zavéovaly zdsadné do vyhtété udirny. Uzeni se
provadélo ve dvou fazich a to nejprve osuSeni na jasném ohni, poté aromatizaci a zabarvenim pomoci zvlhce-
nych pilin z tvrdého dfeva. Udilo se zpravidla zvolna 8 az 12 hodin. Déle se provadélo spafeni ve vrouci vodé
a ovéfeni Sunek. Chlazeni se provadélo namocenim do studené vody.

4.3.2. Prazska Sunka bez kosti

V obdobi pfed druhou svétovou vélkou byly vytvofeny vyrobni alternativy k ptivodni Prazské Sunce na kosti.
Jednalo se jednak o pasterovanou Prazskou $unku bez kosti vyrobenou ze svaloviny vepfové kyty. Jeji vyrobou se
zabyval pan Antonin Chmel v Praze U Zvonaiky nebo pan Josef Berdnek v Berdnkovych podnicich. Technologie
vyroby téchto Prazskych Sunek spocivala ve vykosténi Cerstvych vychlazenych vepfovych kyt, dpravy jednotlivych
casti kyt, jejich vytiidéni podle stupné zabarveni, ddle z mechanického, pferusovaného namdahdni suroviny za
pfidani chloridu sodného a technologicky nezbytného mnozstvi dusitanu sodného a cukru, vSe z ¢dsti rozpus-
téno v urcitém mnozstvi ldku. Nésledné byla provedena pasterace a chlazeni. V obdobi po druhé svétové vilce se
vyrobou pasterované Prazské Sunky zabyvaly pfevdiné zdvody masného pramyslu v Brné, Kostelci, Studené,
Vamberku a Plané nad Luznicl. V zdvéru 70. let 20. stoleti doslo v téchto zédvodech k rozvoji vyroby Prazské
Sunky bez kosti pomoci forem s naslednym zabalenim hotového vyrobku do plastovych obald, coz jednak elimi-
novalo pouzivani plechovek, ale zejména umoznilo vyrobek po pasteraci zaudit a pouZit dekorativni obalovani
vyrobku tenkou vrstvou sddla nebo sddla s kiizi. Vyrobek se tak svymi parametry vyznamné pfiblizil ptivodni
Prazské Sunce na kosti. V obdobi po roce 1989 se vyroba Prazské Sunky bez kosti rozsifila i do dalsich vyrob-
nich kapacit na dzemf celé Ceské republiky.
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4.3.3. Prazskd Sunka — konzerva

Dalsi variantou k ptvodni Prazské $unce, kterd vznikla v obdobi po druhé svétové vélce, byla Prazskd $unka —
konzerva. Rovnéz byla vyrdbéna z vytiidéné suroviny vzniklé vykosténim Cerstvych vychlazenych veprovych kiyt,
s pfidavkem dusitanové soli, cukru a Zelatiny, jen s cilem dosazeni vys$i Gdrznosti byla sterilovdna ve vej¢itych
plochych obalech o hmotnosti 1 1b. Pro dosazeni komer¢ni tGspé$nosti konzervované Sunky byl velmi dulezity
podil aspiku v hotovém vyrobku. Vyrobou Prazské sunky — konzervy se od roku 1973 zabyvaly pfevdzné zavody
masného pramyslu v Kostelci, Krahul¢i a ve Studené. V obdobi po roce 1989 se vyroba téchto variant Prazskych
Sunek rozsitila do dalsich vyrobnich kapacit na izemi celé Ceské republiky.
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