gunky

1. Charakteristika

o SUNKA = pouze vyrobky, které jsou ze svaloviny vepiové kyty

e pokud je pouzita jina vstupni surovina, je tieba vyrobek oznacit Zivo¢isnym druhem a ¢asti, ze které pochazi
(napft. kufeci prsni Sunka, duSena Sunka z plece).

o SUNKA = tepelné& opracované vyrobky - bud’ celosvalové nebo mélnéné

o Vvyhlééka 264/2003 Sb. rozlisuje 3 jakostni kategorie Sunek podle % obsahu ¢istych svalovych bilkovin
(CSB)

o Kkategorie se oznacuji zakonem stanovenymi piivlastky Zakonny ) .
v Podil masa CSB

priviastek

POZOR!

Vyrobky s obsahem CSB mensSim nez 10 % se nesmi nazyvat Sunka [nejvyssi jakosti 100 % min. 16 %

— najdete je pod oznadenim narez, napf. pizza nafez, sendvicovy natez

" vybérova 80 % min. 13 %

standardni 60 % min. 10 %

Jak si vybrat kvalitni Sunku?

podle oznaéeni jakostni téidou a obsahem CSB -
na fezu by mély byt viditelné jednotlivé svaly }
barva odpovidajici pouzitému druhu masa PRAZSKA SUNKA \‘
ving a chut’ — pfimétené slana, na skus kiehka ‘ 9
nesmi se uvoliiovat piiliS mnoho vody
platky se nesmi trhat, ale ani nesmi byt ,,gumové*

Mame,
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2. Vvroba Sunky:

Zakladni
surovinou pro
vyrobu dusenych
sunek je dobre
opracovana
veprova kyta.
Pripravena
surovina se
nalozi do laku
nebo se lak
pro urychleni
procesu do
suroviny na
injektoru
(nastrikovacce)
nastrikne.

Takto nasolena
surovina se

pak v tumbleru
namasiruje

— diky pusobeni
mechanickych
sil je pak maso
krehéi a lak
se dokonale
rozptyli

a vyrobek je
pak stavnaty

a rovhomeérné
vybarveny.

Hotove
Sunky se

pak mohou
expedovat
bud’ celé,
nebo se ¢im
dal castéji
platkuji a bali.

Maso se pak
bud’ strojné

) narazi do obald,
nebo se rucné
plni do forem
riznych tvard.
Poté nasleduje
tepelné opraco-
vani pri teploté
72 °C v jadie
vyrobku,a to
bud' v kotlich

B nebo pusobenim
pary ve varnych
skrinich.

3. Rozdéleni Sunky podle zpiisobu vyroby
e varené - tepeln€ opracované, celosvalové nebo z kusii masa




e suSené - fermentované - pouze se nasoli a pak zraji a susi se Vv prostorach se stalou teplotou a vlhkosti nebo
Vv koufi, zrani trva az 1,5 roku, vysoka cena

e fermentované Sunky - jsou speciality vyrabéné v Némecku, Italii, Spanélsku. ..
¢asto chranéné ochrannou znamkou EU (CHOP, CHZO)

napt. Parmska Sunka - italsky Prosciutto di Parma, Jamén di Serrano, Schwarzwaldska Sunka ...
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