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(Muut kuin lainsddtamisjarjestyksessa hyvaksyttavat saddokset)

ASETUKSET

KOMISSION TAYTANTOONPANOASETUS (EU) 2018/506,
annettu 26 piivind maaliskuuta 2018,

nimityksen rekisteréimisesti aitojen perinteisten tuotteiden rekisteriin ("Prazskd Sunka” (APT))

EUROOPAN KOMISSIO, jOka

ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopimuksen,

ottaa huomioon maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmistd 21 pdivdnd marraskuuta 2012 annetun
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 11512012 (') ja erityisesti sen 15 artiklan 1 kohdan ja
52 artiklan 3 kohdan b alakohdan,

seki katsoo seuraavaa:

(1)

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan b alakohdan nojalla T3ekin hakemus nimien "TIpaxka
wyHka” (BG), "Jamén de Praga” (ES), "Prazskd $unka” (CS), "Prag Skinke” (DA), "Prager Schinken” (DE), "Praha sink”
(ET), "Xowpopept Tlpayag” (EL), "Prague Ham” (EN), “Jambon de Prague” (FR), "Praska sunka” (HR), "Pragas $kinkis”
(LV), "Prahos kumpis” (LT), "Pragai mindségi sonka” (HU), "Perzut ta’ Praga” (MT), "Praagse Ham” (NL), "Szynka
Praska” (PL), "Fiambre de Praga” (PT), "Jambon de Praga” (RO), "Prazskd Sunka” (SK), "Praska Sunka” (SL),
"Prahalainen kinkku” (FI) ja "Pragskinka” (SV) rekisterdimiseksi julkaistiin Euroopan unionin virallisessa lehdessd (%).
Nimitykselld "Prazskd $unka” tarkoitetaan kinkkua, jolla on seuraavat kolme tarjontamuotoa: luullinen "Prazskd
$unka”, luuton "Prazska Sunka” ja sdilotty "Prazskd Sunka”.

Hakemus nimityksen "Prazskd Sunka” ja sen eri kieliversioiden rekisteroimiseksi julkaistiin jo vuonna 2012 ().
Itdvalta, Italia, Saksa ja Slovakia esittivdt vastaviitteet. TSekki pddsi sopimukseen kaikkien muiden vastaviitteiden
esittdjien kuin Slovakian kanssa. Komissio julkaisi timin jilkeen tuote-eritelmdn uudelleen. Sitd oli muutettu
merkittdvsti, jotta voitiin ottaa huomioon osa Slovakian esittdmistd vastaviitteistd ja huomautuksista.

Komissio vastaanotti 18 pidivini heindkuuta 2016 vastaviiteilmoituksen Slovakialta, 16 paivina elokuuta 2016
Serbialta ja 17 pdivdni elokuuta 2016 Itivallalta.

Komissio vastaanotti 14 pdivind syyskuuta 2016 perustellun vastaviitteen Slovakialta, 12 péivdni lokakuuta
2016 Serbialta ja 19 péivind lokakuuta 2016 Itavallalta.

Itavallan vastaviitettd ei voitu ottaa tutkittavaksi, silli asetuksen (EU) N:o 1151/2012 51 artiklan 2 kohdan
mukaisesti komissio tarkastaa perustellun vastaviitteen tutkittavuuden ainoastaan, jos se vastaanottaa perustellun
vastaviitteen kahden kuukauden kuluessa siitd, kun asiaan liittyvd vastavditeilmoitus on saatu. Ndin ei kdynyt
Itdavallan tapauksessa.

Tutkittuaan Serbian ja Slovakian perustellut vastavditteet ja todettuaan, ettd ne voidaan ottaa kisiteltaviksi,
komissio kehotti asetuksen (EU) N:o 1151/2012 51 artiklan 3 kohdan mukaisesti TSekkia ja Slovakiaa 8 pdivini
marraskuuta 2016 pdivitylld kirjeelld ja TSekkid ja Serbiaa 2 pidivind joulukuuta 2016 pdivatylld kirjeelld
kidymain asianmukaisia neuvotteluja sopimukseen paisemiseksi.

() EYVLL 343,14.12.2012,s. 1.
() EUVLC 180, 19.5.2016,s. 5.
() EYVLC 283,19.9.2012,s.11.



Euroopan unionin virallinen lehti 27.3.2018

(10)
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(13)
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TSekin ja Serbian vililld paistiin sopimukseen. Maat sopivat, ettd nimitys olisi suojattava myos serbiankielisena
niin kyrillisin kuin latinalaisin kirjaimin ("Praska $unka” [ "Tlpamka mynka” (RS)) ja ettd Serbialle olisi myonnettiva
kolmen vuoden siirtyméaikaa suojatun nimen kiyttamiseksi tuotteissa, jotka eivit ole "Prazskd Sunkan” tuote-
eritelmidn mukaisia.

Komissio katsoo, ettd sopimuksen sisdltd on asetuksen (EU) N:o 1151/2012 ja EUn oikeuden mukainen.
Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 15 artiklan 1 kohtaa, jossa annetaan komissiolle mahdollisuus myontdd kolmen
vuoden tai useamman vuoden siirtymikausi suojattujen alkuperdnimitysten ja suojattujen maantieteellisten
merkint6jen kiyttdmiseksi mainitun asetuksen 13 artiklan 1 kohdan vastaisesti, voidaan soveltaa vastaavasti myos
aitoihin perinteisiin tuotteisiin (*). Koska mainittua asetusta kuitenkin sovelletaan vain EU:n alueella, tillainen
siirtymékausi voi koskea ainoastaan Serbiasta EU:hun tuotuja tuotteita, joita pidettiisiin suojatulla nimelld kaupan
EU:ssa, vaikka ne eivit olisi tuote-eritelmdn mukaisia. Tallaisia tuotteita ei kuitenkaan tulisi saattaa EU:ssa
markkinoille varustettuna maininnalla “aito perinteinen tuote”, lyhenteelli "APT” tai EUn asianomaisella
tunnuksella. Sen jilkeen kun serbiankielinen toisinto on lisitty rekisterdityjen nimien joukkoon, tuote-eritelmin
konsolidoitu toisinto olisi julkaistava tiedoksi.

Tsekin ja Slovakian vililld ei sitd vastoin pddsty mairdajassa sopimukseen. Sen vuoksi komission olisi pditettiva
rekisterdinnistd ja otettava huomioon asianmukaiset kuulemiset asetuksen (EU) N:o 1151/2012 52 artiklan
3 kohdan b alakohdassa tarkoitettua menettelyd noudattaen.

Slovakian tirkeimmat perustelut, sellaisina kuin ne esitetddn Slovakian perustelluissa vastaviitteissd ja TSekin
kanssa kaydyissd kuulemisissa, voidaan tiivistdd seuraavasti.

Ensimmdisend perusteluna vastaviitteelleen Slovakia viittdd, ettd nimityksen rekisterdinti olisi vastoin asetuksessa
(EU) N:o 1151/2012 esitettyjd edellytyksid. Slovakia viittdd, ettd luuttoman "Prazskd Sunkan” tuote-eritelmédin
sisillytetty tuotantomenetelmd ei ole perinteinen, silld siti on kiytetty vasta vuodesta 1993 (sen jilkeen kun
Tsekkoslovakia jakautui T3ekiksi ja Slovakiaksi) eli alle 30 vuoden ajan. Ennen vuotta 1993 "Prazskd Sunkan”
tuotannossa noudatettiin Tsekkoslovakian valtiollisia normeja (CSN), joissa vahvistettiin yhteiset siinnot
lihavalmisteiden tuotannolle, toimitukselle, pakkaamiselle, kuljetukselle, varastoinnille ja testaukselle TSekkoslo-
vakiassa. Sdantojd sovellettiin koko T3Sekkoslovakian alueella, eikd niissd sallittu tuotantomenetelmai, joka on
sisillytetty luuttoman “Prazskd Sunkan” (APT) tuote-eritelmdin. Jotta nimitys voidaan rekisterdidd aitona
perinteisend tuotteena, asetuksen (EU) N:o 1151/2012 18 artiklan mukaan joko tuotantomenetelmin on
vastattava perinteistd kadytintod tai raaka-aineiden tai ainesosien on oltava perinteisesti kdytettyjd. Mainitun
asetuksen 3 artiklan 3 kohdassa esitetyn madritelmdn mukaisesti perinteiselld tarkoitetaan tuotetta, jota on
osoitettu kdytetyn vihintddn 30 vuotta. Edelld esitetyn perusteella luuttoman "Prazskd Sunkan” tuotantomenetelma
ei voi vastata asetuksen (EU) N:o 1151/2012 18 artiklassa tarkoitettua perinteistd kdytintoa.

Slovakia myos viittdd, ettei vaatimus asetuksen (EU) N:o 1151/2012 3 artiklan 5 alakohdassa maddritellystd
“erityisominaisuudesta” tayty.

Toisena perusteena vastaviitteelleen Slovakia viittds, ettd tuotenimed "Prazskd Sunka” on pidettdvi yleisnimend, eli
siitd on EU:ssa tullut tuotteen yleinen nimi. Tdstd on osoituksena se, ettd nimityksen rekisterdinnille esitettiin
useita vastaviitteitd: se seikka, ettd samaa nimed kédytetddn saman tai samantyyppisen tuotteen pitdmiseen kaupan
useissa maissa, osoittaa, ettd kyseessi on yleisnimi.

Kolmas peruste Slovakian vastaviitteelle on se, ettd rekisteroitdvdksi ehdotettua nimed kiytetddn laillisella,
tunnustetulla ja taloudellisesti merkittavilld tavalla samankaltaisista maataloustuotteista tai elintarvikkeista
Slovakiassa. Slovakiassa kuluttajat tuntevat "Prazskd Sunkan” ja ostavat sitd polyamidikuoreen pakattuna
keitettynd tuotteena. Slovakiassa kuluttajat eivdt tunne ehdotuksessa kuvattua luutonta "Prazskd Sunkaa”.
Yksittdisten slovakialaisten tuottajien toimittamien tietojen mukaan nykyisin tuotetaan vuosittain vahintdin
1 208 tonnia "Prazskd $unkaa”. Slovakialaisille tuottajille aiheutuisi tuotteen mukauttamisesta ja uudelleenni-
medmisestd huomattavat tulonmenetykset. Ennen kaikkea tdmd johtuisi siitd, ettd hinnat nousisivat jyrkasti
45-92 prosenttia riippuen tyypistd ja laatuluokasta. "Prazskd Sunkan” (APT) tuote-eritelmissd todetaan, ettd
lihasproteiinin nettopitoisuuden on painoprosentteina ilmaistuna oltava kaikissa kolmessa tarjontamuodossa
vihintddn 16 prosenttia. Slovakiassa timi prosenttiosuus voi puolestaan olla alhaisempi. Slovakian lainsddddnnon

(") Komission tdytintodnpanoasetus (EU) 2016/304, annettu 2 piivind maaliskuuta 2016, nimityksen kirjaamisesta aitojen perinteisten

tuotteiden rekisteriin (Heumilch/Haymilk/Latte fieno/Lait de foin/Leche de heno (APT)) (EUVLL 58, 4.3.2016, s. 28).
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(22)

nojalla "Prazskd $unkaa” voidaan pitdd kaupan kolmessa eri luokassa perustuen lihasproteiinin nettopitoisuuden
eri vahimmdisprosenttiosuuksiin ~painoprosentteina ilmaistuna: juhlakinkku (16 prosenttia), laatukinkku
(13 prosenttia) ja peruskinkku (10 prosenttia). Laatukinkkua ja peruskinkkua ei sen vuoksi endd voitaisi pitdd
Slovakiassa kaupan rekister6idylld nimelld. Hinnannousun lisdksi tulonmenetyksid aiheuttaa se, ettd luuttoman
"Prazskd Sunkan” valmistukseen on hankittava muotteja, silld Slovakiassa titd teknologiaa ei kiytetd “Prazskd
Sunkan” tuotannossa (sen sijaan kdytetddn polyamidikuoria). Téllaisesta hankinnasta aiheutuisi 70 euron
yksikkokustannus, kun kinkku painaa noin viisi kilogrammaa. Taméd merkitsisi 14 000 euron kustannusta yhdeltd
tonnilta valmista tuotetta. Samoin “Prazskd Sunkan” muotoilu kiyttdmailld foliota verrattuna siihen, ettd
tuotannossa kiytetddn polyamidikuoria, aiheuttaisi my6s lisikustannuksia folion hankintana ja manuaalisena
tyond kaiken kaikkiaan vihintddn 50 euroa tonnilta valmista tuotetta.

Lisiksi kolmella slovakialaisella tuottajilla on tavaramerkit "Prazskd Sunkalle”, ja niiden kiytt6 olisi vaarassa.

Edelld mainittujen perusteluiden lisiksi Slovakia ehdotti, ettd jos komissio esitetyistd viitteistd huolimatta paattda
rekister6idd nimityksen, asetuksen (EU) N:o 1151/2012 18 artiklan 3 kohta voitaisiin ottaa huomioon sidatimalla,
ettd nimitykseen "Prazskd $unka” on liitettdvd maininta "valmistettu tSekkildistd perinnettd noudattaen”. Vaihtoeh-
toisesti nimitykseni voisi olla "Perinteinen Prazskd $unka”.

Komissio on arvioinut Slovakian perustelluissa vastaviitteissd esitetyt perusteet ja ottanut huomioon asetuksen
(EU) N:o 1151/2012 sddnnokset sekd hakijan ja vastaviitteiden esittdjien vélisten kuulemisten tulokset, ja se
katsoo, ettd nimitys "Prazskd Sunka” olisi rekisterditava.

Vastaviitteen ensimmdisen perusteen osalta TSekki on tdsmentényt, ettei "Prazskd Sunkaan” sovellettu edes ennen
vuotta 1993 Tsekkoslovakian valtiollisia normeja (CSN). Siind osassa TSekkoslovakiaa, joka muodostaa nykyisen
Tsekin tasavallan, "Prazskd Sunkaa” valmistettiin noudattamalla teknis-taloudellisia normeja, jotka oli laatinut
Masny primysl -yhtyman (lihanjalostusyhtymai) T3ekin jaosto. Useissa TSekkoslovakian laitoksissa, jotka nykyéin
sijaitsevat TSekin alueella, valmistettiin 1970-luvun loppupuolella puolisiilykkeend (pastoroitua) luutonta "Prazska
$unkaa” olennaisilta osin samalla tavalla kuin kuvataan luuttoman "Prazskd Sunkan” (APT) tuote-eritelmissa:
pastorointi, muotitus ovaalin muodon aikaansaamiseksi, palvaus sekd viimeistelyna kerros silavaa taikka silavaa ja
kamaraa.

Lisiksi samaa tuotetta eli puolisdilykkeend olevaa luutonta "Prazskd Sunkaa” on valmistettu vuosikymmenien ajan
muissa maissa, kuten Itdvallassa ja Saksassa. Edelld esitetyn perusteella olisi paateltidvd, ettd luuton "Prazskd Sunka”
ja sen tuotantomenetelmd vastaavat perinteistd kdytdntod, joka on ollut olemassa jo yli 30 vuoden ajan.

Tuotteelta ei edellytetd erityisluonnetta, jotta se voidaan rekister6idd aitona perinteisend tuotteena. Asetuksen
19 artiklan 1 kohdan b alakohdassa viitataan “erityisluonteeseen” tuotekuvauksen osatekijini. Tuote-eritelmassa
tuotteen erityisluonnetta kuvataan riittdvin hyvin kaikkien eritelmiin sisillytettyjen kolmen tarjontamuodon
osalta.

Vastavditteen toisen perusteen osalta ei ole syytd péitelld, ettd ilmaisusta olisi tullut yleisnimi. Slovakia ei ole
esittdnyt mitddn perusteluja, jotka johtaisivat tdllaiseen paatelmain. Sitd seikkaa, ettd tillaista tuotetta valmistetaan
useissa Euroopan maissa, ei voida sindllddn pitdd perusteena sille, ettd nimen péiteltdisiin olevan yleisnimi.
Yleisnimen luonne ei joka tapauksessa ole sellaisenaan peruste esittdd aitoja perinteisid tuotteita koskevia
vastavditteitd. Aitoja perinteisid tuotteita voidaan laillisesti tuottaa missd tahansa, kunhan noudatetaan tuote-
eritelmaa.

Vastaviitteen kolmantena perusteena Slovakia viittdd, ettd nimed kdytetddn laillisella, tunnustetulla ja
taloudellisesti merkittavilld tavalla samankaltaisista maataloustuotteista tai elintarvikkeista Slovakiassa. Komissio
on tietoinen ndistd olosuhteista. Ensinndkin se kuitenkin katsoo, ettd Slovakiassa tuotettua tuotetta ei voida
sisillyttdd "Prazskd Sunkan” (APT) tuote-eritelmén piiriin olennaisilta osin sen vuoksi, ettd Slovakia on muuttanut
tuotteen reseptid ja tarjontamuotoa sen jilkeen kun TSekki ja Slovakia itsendistyivit eli 1 pdivin tammikuuta
1993 jilkeen. Slovakian viranomaisten mukaan Slovakian maatalousministerio ja Slovakin terveysministerio
hyviksyivit 18 paivind elokuuta 2005 saddoksen, joka sisdltdd kolme luokkaa: 1) juhlakinkku, 2) laatukinkku
ja 3) peruskinkku (luokittelu perustuu lihasproteiinin nettopitoisuuden vahimmaiismadradn painoprosenttina
ilmaistuna, ja vastaavat luvut niissd luokissa ovat 16 prosenttia, 13 prosenttia ja 10 prosenttia). Ennen kyseistd
pdivimadrad lihasproteiinin nettopitoisuuden vahimmaismaird painoprosentteina ilmaistuna oli 18 prosenttia. Jos
100 prosentissa Slovakiassa tuotetusta “Prazskd Sunkasta” lihasproteiinin nettopitoisuuden vihimmaéisméddrd
painoprosentteina ilmaistuna olisi 18 prosenttia, olisi voitu kdyttdd nimitystd "Prazskd Sunka” (APT). Slovakian
viranomaiset ovat myos ilmoittaneet, ettd tuotteen tarjontamuotoa myds muutettiin niin, ettd muottien kdytostd
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ja lampokasittelystd luovuttiin kokonaan ja sen sijaan tuote tdytetddn polyamidikuoreen. Vaikka Slovakian
mukaan "Prazskd $unkan” tuotanto kehittyi myos TSekissd itsendistymisen jdlkeen, kdy selvisti ilmi, ettd juuri
Slovakiassa tuotantomenetelmédd on olennaisilta osin ja merkittavasti muutettu. Toiseksi, verrattuna vuonna 2010
julkaistuun alkuperdiseen eritelmddn TSekki on merkittivasti lieventdnyt tuote-eritelmdn vaatimuksia, jotta
eritelmd kattaisi mahdollisimman monta tuotantomenetelmdd ja ndin ollen rekisterditdisiin laajalti kéytetty
yhteinen APT. Kaikki kahteen vastavditemenettelyyn hyviksytyt vastaviitteen esittdjit padsivit sopimukseen,
Slovakiaa lukuun ottamatta. Kolmanneksi vaikuttaa siltd, ettd tuotannon mukauttamisesta "Prazskd Sunkan” (ATP)
tuote-eritelmin vaatimuksiin aiheutuvia kustannuksia laskettaessa ei ole otettu huomioon, ettd metallisia muotteja
voidaan kdyttdd yhd uudelleen pitkdn ajan kuluessa. Neljanneksi on erityisesti todettava, ettei muottien kiytto ole
pakollista, silld olemassa on erilaisia vaihtoehtoja. Voidaan esimerkiksi kdyttdd muovifoliota. Ei myoskddn vaikuta
kohtuuttomalta, ettd folion hankinnasta ja manuaalisesta tyostd aiheutuu kustannuksia 50 euroa tonnilta valmista
tuotetta.

(23) Lisdksi asetuksen (EU) N:o 1151/2012 43 artiklan nojalla ja vastaavasti niiden sddnnosten kanssa, joita
sovelletaan suojattuihin alkuperdnimityksiin ja suojattuihin maantieteellisiin merkintoihin, olisi katsottava, ettd
tavaramerkkien, joita koskeva rekisterdintihakemus on tehty tai jotka on rekisterdity tai joita koskeva oikeus on
saatu asiaa koskevan lainsddddnnon mukaisesti unionin alueella hyvissd uskossa tapahtuneella kiytolld ennen
pdivad, jona suojelua koskeva hakemus jitettiin komissiolle, kiytto voi jatkua ja ndiden tuotteiden tavaramerkit
voidaan uusia nimityksen rekister6innistd huolimatta. Nimityksen rekister6inti ei vaikuta tavaramerkkeihin, joita
koskeva rekisterdintihakemus on tehty tai jotka on rekisteroity tai joita koskeva oikeus on saatu unionin tai
Slovakian lainsdddinnon mukaisesti hyvissd uskossa tapahtuneella kiytolli ennen pdivdd, jona nimityksen
"Prazska Sunka” rekisterointid aitona perinteisend tuotteena koskeva hakemus esitettiin komissiolle.

(24)  Slovakian vastaviitteessddn esille tuomat olosuhteet, jotka liittyvit nimen kdyttoon laillisella, tunnustetulla ja
taloudellisesti merkittavalld tavalla Slovakian alueella, myos tuotemerkeissd, eivit edelld esitetyn perusteella riitd
Tsekin rekisterintihakemuksen hylkddmisperusteeksi. Muiden Slovakian tekemien ehdotusten osalta komissio
katsoo edelld esitettyjen syiden perusteella, ettei ole aiheellista sddtdd, ettd rekisterdityyn nimitykseen "Prazskd
Sunka” (APT) olisi liitettdvd maininta "valmistettu tSekkildistd perinnettd noudattaen”, jotta slovakialaista "Prazskd
Sunkaa” voitaisiin pitdd kaupan perinteisend slovakialaisena tuotteena ilman, ettd se noudattaa "Prazskd $unkan”
(APT) tuote-eritelmaa. Slovakia ei ole itse asiassa osoittanut, ettd Prazskd $unka -nimisen tuotteen tuotannossa
olisi olemassa vaihtoehtoinen slovakialainen perinne. Kahden vastaviitemenettelyn jdrjestimisen jilkeen
rekister6idyn nimityksen tuote-eritelméssd ei endd mainita erityistd “tSekkildistd perinnettd” vaan todetaan, ettd
perinnettd noudatetaan useammassa EU:n jasenvaltiossa ja kolmannessa maassa.

(25) Ehdotus siitd, ettd nimitys muutettaisiin muotoon “Perinteinen Prazskd S$unka”, merkitsisi menettelyn
kdynnistimistd uudelleen alusta lihtien, mikd olisi kohtuutonta ottaen huomioon asiaan liittyvit oikeutetut
odotukset.

(26)  Aitojen perinteisten tuotteiden suojaa olisi joka tapauksessa mukautettava, kun otetaan huomioon nimii tihin
saakka laillisesti kdyttineiden tuottajien ja toimijoiden etu. Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 15 artiklan 1 kohtaa
voidaan soveltaa vastaavasti my0s aitoihin perinteisiin tuotteisiin. Kyseisen kohdan perusteella olisi myonnettava
viisivuotinen siirtymakausi, jonka aikana voidaan kayttdd nimed "Prazskd $unka” noudattamatta tuote-eritelmaa.
Tihdn olisi yhdistettivd lupa jatkaa viiden vuoden mdéidrdajan jilkeen sellaisten tuotteiden saattamista
markkinoille, jotka eivdt ole tuote-eritelmdn mukaisia, kunnes varastot ovat loppuneet, jotta tuote-eritelmain
voidaan mukautua vahitellen. Tallaisia tuotteita ei kuitenkaan tulisi saattaa markkinoille varustettuna maininnalla
"aito perinteinen tuote”, lyhenteelld "APT” tai EU:n tunnuksella.

(27)  Edelld esitetyn perusteella nimet "Tlpaxka myska” (BG), "Jamén de Praga” (ES), "Prazskd $unka” (CS/SK), "Prag
Skinke” (DA), "Prager Schinken” (DE), "Praha sink” (ET), "Xowpopépt Tlpayac” (EL), "Prague Ham” (EN), "Jambon de
Prague” (FR), "Praska Sunka” (HR/SL/RS), "Pragas skinkis” (LV), "Prahos kumpis” (LT), "Prdgai mindségi sonka”
(HU), "Perzut ta’ Praga” (MT), "Praagse Ham” (NL), "Szynka Praska” (PL), "Fiambre de Praga” (PT), "Jambon de
Praga” (RO), "Prahalainen kinkku” (FI), "Pragskinka” (SV) ja "llpamka mynka” (RS) olisi kirjattava aitojen
perinteisten tuotteiden rekisteriin.

(28)  Tassi asetuksessa sdddetyt toimenpiteet ovat maataloustuotteiden laatukomitean lausunnon mukaiset,
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ON HYVAKSYNYT TAMAN ASETUKSEN:

1 artikla

Rekisterdidddn nimet "Tlpaxka myska” (BG), “Jamén de Praga” (ES), "Prazskd Sunka” (CS/SK), "Prag Skinke” (DA), "Prager
Schinken” (DE), "Praha sink” (ET), "Xopopépt ITpayac” (EL), "Prague Ham” (EN), "Jambon de Prague” (FR), "Pragka $unka”
(HR/SL/RS), "Pragas skinkis” (LV), "Prahos kumpis” (LT), "Pragai min&ségi sonka” (HU), "Perzut ta’ Praga” (MT), "Praagse
Ham” (NL), "Szynka Praska” (PL), "Fiambre de Praga” (PT), Jambon de Praga” (RO), "Prahalainen kinkku” (FI),
"Pragskinka” (SV) ja "Tlpauka umynka” (RS) aitona perinteisend tuotteena.

Ensimmadisessi kohdassa mainitut nimet viittaavat komission tdytintoonpanoasetuksen (EU) N:o 668/2014 (')
liitteessd XI mainitun luokan 1.2 "Lihavalmisteet (kuumennetut, suolatut, savustetut jne.)” tuotteeseen.

2 artikla

Tuote-eritelmin yhteenveto esitetddn tdimén asetuksen liitteessa.

3 artikla

Rekisterdityjd nimid voidaan viiden vuoden ajan timin asetuksen voimaantulosta kiyttdd EU:n alueella kaupan pidetyissd
tuotteissa, jotka eivit ole "Prazskd $unkan” (APT) tuote-eritelmin mukaisia. Kun nimilld viitataan tuotteisiin, jotka eivit
ole tuote-eritelmdn mukaisia, niihin ei saa liittdd ilmaisua "aito perinteinen tuote”, lyhennettd "APT” eikd EU:n tunnusta.

Viiden vuoden miirdajan pddtyttyd tuotteita, joilla on rekisterity nimi ja jotka on tuotettu ennen kyseisen mairdajan
pddttymistd mutta jotka eivdt ole 2 artiklassa tarkoitetun tuote-eritelmédn mukaisia, saa pitdd kaupan, kunnes EU:n
alueella sind paivind, kun viiden vuoden madirdaika pdittyy, olevat varastot on kéytetty loppuun.

4 artikla

Tdmd asetus tulee voimaan kahdentenakymmenentend piivind sen jilkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin
virallisessa lehdessd.

Tamd asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa
jasenvaltioissa.

Tehty Brysselissd 26 pdivand maaliskuuta 2018.

Komission puolesta
Puheenjohtaja
Jean-Claude JUNCKER

(") Komission tdytintéonpanoasetus (EU) N:o 668/2014, annettu 13 paivind kesikuuta 2014, maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden
laatujirjestelmistd annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 soveltamissddnnoistd (EUVL L 179,
19.6.2014, s. 36).
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LIITE

AIDON PERINTEISEN TUOTTEEN TUOTE-ERITELMA

"PRAZSKA SUNKA”
EU-nro: CZ-TSG-0007-0061-21.10.2010
TSEKKI
1. REKISTEROITAVA NIMI | REKISTEROITAVAT NIMET

"[paxxa wyHka” (BG), "Jamoén de Praga” (ES), "Prazskd Sunka” (CS/SK), "Prag Skinke” (DA), "Prager Schinken” (DE),
"Praha sink” (ET), "Xowopépt Ilpayag” (EL), "Prague Ham” (EN), “Jambon de Prague” (FR), "Praska Sunka”
(HR/SL/RS), "Pragas $kinkis” (LV), "Prahos kumpis” (LT), "Pragai mindségi sonka” (HU), "Perzut ta’ Praga” (MT),
"Praagse Ham” (NL), "Szynka Praska” (PL), "Fiambre de Praga” (PT), "Jambon de Praga” (RO), "Prahalainen kinkku”
(F1), "Pragskinka” (SV), "IIpawika myska” (RS)

2. TUOTELAJI

Luokka 1.2. Lihavalmisteet (kuumennetut, suolatut, savustetut jne.)

3. REKISTEROINNIN PERUSTEET
3.1 Onko tuote seuraavien vaatimusten mukainen

Se vastaa tuotanto- tai jalostusmenetelman tai koostumuksen osalta perinteistd kaytantod kyseisen tuotteen tai
elintarvikkeen kohdalla.

[ Se valmistetaan perinteisesti kdytetyistd raaka-aineista tai ainesosista.

"Prazskd Sunka” on sellaisenaan kulutettavaksi tarkoitettu perinteinen lihatuote, jota on jo pitkdt ajat valmistettu
seuraavissa tarjontamuodoissa:

— luullinen "Prazska Sunka™;
— luuton "Prazskd Sunka”;

— sdilotty "Prazskd Sunka”.
3.2 Nimi

Se on ollut perinteisesti kdytossd kyseiseen tuotteeseen viitattaessa.
[ Se osoittaa tuotteen perinteisen luonteen tai erityisluonteen.

Perinteinen nimi “Prazskd Sunka” ei ilmaise tuotteen erityisluonnetta eikd liitd tuotteen erityisluonnetta sen
lahtoisyyteen tai maatalousalkuperddn. Nimi on itsessddn erityinen, silli se yhdistetddn maailmanlaajuisesti
tunnettuun, erityisen muotoiseen ja makuiseen lihatuotteeseen.

4. KUVAUS

4.1 Kuvaus 1 kohdassa nimetysti tuotteesta, mukaan lukien tirkeimmit fyysiset, kemialliset, mikrobiologiset
tai aistinvaraiset ominaispiirteet, jotka osoittavat tuotteen erityisluonteen (timin asetuksen 7 artiklan 2

kohta)
4.1.1 Luullinen "Prazskd Sunka”

Luullinen "Prazskd Sunka” eroaa muista luullisista kinkuista erityisesti sen suhteen, miten perusraaka-aine valitaan
ja kasitellddn. Toinen luullisen "Prazskd Sunkan” ominaispiirre on sianreiden ja suolaliemen suhde tuotannon
aikana. Sen ansiosta valmiiseen tuotteeseen saadaan lihasproteiinin nettopitoisuus, joka vastaa kinkkujen korkeinta
laatuluokkaa. Tuotantoprosessin aikana tuote kypsennetddn, minké jilkeen se palvataan. Tdma erottaa luullisen
"Prazskd Sunkan” monista perinteisistd kuivatuista luullisista kinkuista.
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4.1.2

Fysikaaliset ominaisuudet:
— Tuotteen kokonaispaino enintddn 10 kg.

— Sianreiden alkuperdinen muoto on sdilytetty ja se on leikattu prahalaiseen tyyliin (kokonaiseen luulliseen
kinkkuun jdtetddn potka ja siitd poistetaan kylki, ristiluu, saparo, suoliluu ja sorkka, rasvainen osa pyoristetddn
selan puolelta).

Kemialliset ominaisuudet (parametrit maaritetdan luiden poistamisen jilkeen analysoitavista néytteistd):

— Lihasproteiinin nettopitoisuus (ei sisilld sidekudos- eikd kasviproteiineja): vahintddn 16 prosenttia painosta.
Silavasta ja kamarasta muodostuvaa pintaa ei oteta mukaan analysoitavaan niytteeseen.

— Suolapitoisuus: enintddn 3 prosenttia painosta.
— Rasvapitoisuus: enintddn 15 prosenttia painosta. Tuotteen pinta otetaan mukaan analysoitavaan ndytteeseen.
Aistinvaraiset ominaisuudet:

— Ulkondko ja véri: Kamarapinta on kullankeltainen. Kamarattomalla pinnalla vaaleampi rasvakerros vaihtelee
variltdan kellertdvastd kullanviriseen ja liha pinnaltaan kullanruskeasta tummanruskeaan.

— Leikkauspinnan ulkoniko ja viri: Liha on siivutettuna viriltadn lihaisan vaaleanpunaista.
— Maku ja tuoksu: Kypsennetyn ja palvatun lihan maku ja tuoksu, sopivan suolainen.

— Koostumus: Napakka ja tiivis. Ohueksi siivutettuna tuote on mureaa.

Luuton "PraZskd Sunka”

Luuton "Prazskd S$unka” eroaa muista timin luokan lihatuotteista tuotantomenetelminsd suhteen: se on
korkeimman laatuluokan kinkku, joka valmistetaan kypsentdmisen jilkeen palvatusta luuttomasta sianreidestd tai
reisipaloista. Toinen ominaispiirre on ohuen silavakerroksen tai silavan ja kamaran muodostama pintakoristelu.
Myos valmiin tuotteen tyypillinen munan tai ovaalin muoto on tunnusomainen piirre.

Fysikaaliset ominaisuudet:
— Tuote on tyypillisesti munan tai ovaalin muotoinen.

— Kinkku kuuluu korkeimpaan laatuluokkaan: se valmistetaan kokonaisesta luuttomasta sianreidestd, jossa voi
silavakerroksen lisdksi olla myos kamara, tai pareeratuista reisipaloista ja suolatuista silavaviipaleista kamaran
kera tai ilman tai reisipaloista, joissa on silava kamaran kera tai ilman.

Kemialliset ominaisuudet:
— Lihasproteiinin nettopitoisuus; suola- ja rasvapitoisuus: ks. luullisen "Prazskd Sunkan” kemialliset ominaisuudet.
Aistinvaraiset ominaisuudet:

— Ulkondko ja viri: Silavan ja kamaran peittimi pinta on kullankeltainen. Jos pinnalla on pelkki silavakerros
ilman kamaraa, viri on vaaleampi vaihdellen kellertavistd kullanvariseen.

— Leikkauspinnan ulkoniko ja viri; maku ja tuoksu; koostumus: ks. luullisen "Prazskd Sunkan” aistinvaraiset
ominaisuudet.

Sailotty "PraZskd Sunka”

Sailotty "Prazskd $unka” eroaa muista timin luokan lihatuotteista raaka-aineidensa suhteen: se on korkeimman
laatuluokan kinkku, joka valmistetaan joko kokonaisista tai karkeasti jauhetuista pareeratuista reisipaloista. Toinen
ominaispiirre on kinkun ja pakkauksen vilissi oleva ohut hyytelokerros. Parhaiten tuote eroaa muista
sdilykelihoista ovaalin muotoisen pakkauksensa ansiosta.
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Fysikaaliset ominaisuudet:

— Tuote on tyypillisesti littedn ovaalin muotoinen. Sen mitat vastaavat pakkauksen mittoja, joilla lopputuotteen
painoksi varmistetaan noin 0,454 kg.

— Raaka-aineen painosta on pakattaessa vahintddn 87 prosenttia lihaa.
Kemialliset ominaisuudet:

— Lihasproteiinin nettopitoisuus (ei sisilld sidekudos- eikd kasviproteiineja): vahintddn 16 prosenttia painosta.
Tuotteen hyytelomdistd pintakerrosta ei oteta mukaan analysoitavaan néytteeseen.

— Suolapitoisuus: enintddn 3 prosenttia painosta.

— Rasvapitoisuus: enintddn 4 prosenttia painosta. Tuotteen hyytelomdinen pintakerros otetaan mukaan
analysoitavaan ndytteeseen.

— Hyytelopitoisuus: enintddn 36 prosenttia painosta.
Aistinvaraiset ominaisuudet:

— Tuote on suljettu ilmatiiviisti suljettuun pakkaukseen, jossa sen kaupallinen steriiliys sdilyy. Pakkauksen ja
tuotteen valissd on siled kullankeltainen hyytelokerros.

— Leikkauspinnan ulkondko ja viri: Liha on siivutettuna viriltddn lihaisan vaaleanpunaista. Pienet yksittdiset
hyytelon tdyttamit kolot sallitaan.

— Maku ja tuoksu: Palvaamalla kypsennetyn lihan maku ja tuoksu, sopivan suolainen.
— Koostumus: Napakka ja tiivis.
4.2  Kuvaus 1 kohdassa nimetyn tuotteen tuotantomenetelmisti, jota tuottajien on noudatettava, mukaan

lukien tapauksen mukaan kiytettyjen raaka-aineiden tai ainesosien laji ja ominaisuudet sekd menetelmd,
jolla tuote valmistetaan (timin asetuksen 7 artiklan 2 kohta)

4.2.1 Luullinen "Prazskd Sunka”

Luullisen "Prazskd Sunkan” valmistuksessa sianreiden alkuperiinen muoto on siilytetty ja se on leikattu
prahalaiseen tyyliin (kokonaiseen luulliseen kinkkuun jitetidn potka ja siitd poistetaan kylki, ristiluu, saparo,
suoliluu ja sorkka, rasvainen osa pyoristetddn selin puolelta). Valmistuksessa kiytetddn jiljempind luetelluista
aineksista valmistettua suolalientd.

STAIFEIACE ..t 100,0 kg

Suolaliemi (enintddn 20,0 kg):

e N S e enintddn 17,0 kg
— Nitriitti- tai nitraattisuolaseos ............cccooeviiriiiiiiiiiennie, enintddn 2,6 kg
— SOKEIIE vttt 0-1,2 kg
— StabiloINtAINEE ..ovvveieeeeeeee e 0-0,5 kg
— Maustetuute tai -OlJF .....oveieiiiiiii et 0-0,3 kg
— ANtOKSIAANIE ..o 0-0,1 kg

Kinkkuihin ruiskutetaan edelld kuvattua suolalientd, minkd jilkeen ne jétetddn suolaliemeen tai nithin voidaan
hieroa suolalientd. Sen jdlkeen kinkut kypsennetddn, milld on pastoroiva vaikutus. Kypsennyksen jilkeen tuote
kuivatetaan ja palvataan pinnalta sen luonteenomaisen maun, tuoksun ja virin aikaansaamiseksi, mitd seuraa
jadhdytys ja varastointi.

Jos sianreisid ei suolata ruiskuttamalla niihin suolalientd ja sen jilkeen jittdmalld ne liemeen tai hieromalla nithin
suolalientd, jadhtyneet kinkut voidaan suolata ja kisitelld hieromalla niiden koko pintaan nitraattisuolaseosta, jossa
on myds vihin sokeria. Sen jilkeen kinkut pannaan kamarapuoli alaspdin suolausponttdihin, joiden pohjalle on
ripoteltu hieman suolaa. Niiden pdille kaadetaan kiehautettua ja jadhdytettyd nitraattisuolalientd, joka sisaltdd
myos hieman sokeria. Kinkut pidetddn painojen avulla liemen peitossa, ja aistinvaraisten laadunvarmistusten
perusteella niitd kddnnellddn ajoittain. Perusteellisen suolauksen jalkeen kinkkuja liotetaan useiden tuntien ajan
haaleassa vedessd, minki jilkeen niiden annetaan kuivahtaa. Kinkut ensin kuivatetaan ja sitten palvataan pinnalta
niiden luonteenomaisen maun, tuoksun ja virin aikaansaamiseksi. Sen jilkeen ne kypsennetddn, milli on
pastoroiva vaikutus, jadhdytetddn ja varastoidaan.
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4.2.2

4.2.3

4.3

Kaytettiinpd kumpaa menetelmii tahansa, viimeisessd valmistusvaiheessa tuote voidaan vield kypsentdi pinnalta ja
kamara kisitelld erityyppiselld pintakoristelulla.

Luuton "Prazskd Sunka”

Luuton "Prazskd $unka” valmistetaan joko kokonaisesta luuttomasta sianreidesti tai yksittdisistd reisipaloista, jotka
késitellddn kohdassa 4.1.2 kuvatulla tavalla. Valmistukseen kiytetddn suolalientd, jonka koostumus ja suurin
sallittu mdard suhteessa liharaaka-ainekseen ovat samat kuin luullisen kinkun valmistuksessa (suolattaessa nitriitti-
suolaseoksella).

Kokonaisiin luuttomiin sianreisiin tai reisipaloihin ruiskutetaan edelld kuvattua suolalientd ja/tai niihin voidaan
hieroa suolalientd. Jos suolattuja silavaviipaleita — joko kamaran kanssa tai ilman — kdytetdan koristeena tuotteen
pinnalla, myds niihin hierotaan suolalientd. Kun raaka-aineet on suolattu ja hierottu, ne pannaan munan- tai
ovaalinmuotoisiin vuokiin siten, ettd silava, jossa voi olla mukana kamara, jai koristepinnaksi tuotteen pinnalle.
Jos suolattuja silavaviipaleita — joko kamaran kanssa tai ilman — kéytetddn koristeena tuotteen pinnalla, vuokiin
laitellaan ensin ndmd suolaliemelld hierotut viipaleet ja sitten pareeratut reisipalat. Sen jilkeen kinkut
kypsennetddn vuoissa, milld on pastoroiva vaikutus. Kypsennyksen jilkeen tuotteet poistetaan vuoista ja palvataan
niiden luonteenomaisen maun, tuoksun ja virin aikaansaamiseksi, mitd seuraa jadhdytys ja pakkaaminen.

Viimeisessd valmistusvaiheessa tuote voidaan vield kypsentdd pinnalta ja kamara Kkasitelld erityyppiselld
pintakoristelulla.

Tuotteet, jotka valmistetaan kokonaisesta luuttomasta sianreidestd, jossa on mukana silava kamaran kera tai ilman
kamaraa, sekd myos reisipalat, joissa on mukana silava kamaran kera tai ilman kamaraa, voidaan ennen
kypsentdmistd muotoilla vaadittuun muotoon kiyttimalld foliota, joka poistetaan tuotteesta kypsentdmisen
jalkeen. Talloin tdhin tarkoitukseen ei ole tarpeen kayttdd vuokia.

Sailétty "Prazskd Sunka”

Sailotyn "Prazskd Sunkan” valmistuksessa kiytetddn pareerattuja reisipaloja (kokonaisina tai karkeasti jauhettuina),
jauhemaista gelatiinia sekd jdljempénd mainituista aineksista valmistettua suolalienti.

Pareeratut reiSipalat ...........cooviiiiiiiiiiiiic e 100,0 kg
Jauhemainen gelatiing ............ccooviiiiiiiii i 4,0 kg

Suolaliemi (enintddn 14,3 kg):

VST e enintddn 11,0 kg
—  NItriittiSUOIASCOS ......evieiiiiiiiiieic e enintddn 2,8 kg
— SOKEIIE ittt 0-0,5 kg

Kaytettdvdt muodoltaan littedt ja ovaalit pakkaukset on valmistettu materiaaleista, jotka soveltuvat sterilisointiin ja
varmistavat, ettd valmiin tuotteen sisdllon paino on noin 0,454 kg.

Kokonaisiin tai karkeasti jauhettuihin reisipaloihin hierotaan suolalientd. Ndin maustettu liha pannaan
vakuumipakkaukseen, jonka pohjalla on sopiva maird jauhemaista gelatiinia. Kun pakkaus on tyhji6itd, tuotetta
pidetddn 12 tunnin ajan 5 °C:ssa. Tdman jilkeen se steriloidaan siten, ettd tuotteen limpdétila on 10 minuutin ajan
kauttaaltaan vihintddn 121 °C. Kypsennyksen jilkeen tuote jidhdytetddn ja varastoidaan 0-25 °C:n limpétilassa
suhteellisen kosteuden ollessa enintddn 85 prosenttia. Tuote séilyy vihintddn kolme vuotta.

Tuotteen perinteisen luonteen todistavat tirkeimmit tekijit (timéin asetuksen 7 artiklan 2 kohta)
Luullinen "PraZskd $unka”

Nimed "Prazskd Sunka” on kiytetty 1860-luvulta alkaen kuvaamaan yhtd parhaiten tunnettua TSekistd ja
nimenomaan Prahasta periisin olevaa elintarviketta. Historiallisten ldhteiden mukaan "Prazskd Sunka” -nimelld
kutsuttu tuote liitettiin sitd ensimmadisend valmistaneeseen henkiloon FrantiSek Zvéfinaan. Kuuluisa prahalainen
lihanpalvaaja Josef Jetdbek jatkoi FrantiSek Zvéfinan aloittamaa "Prazskd Sunkan” tuotantoa. Muita valmistajia
olivat mm. niin ikddn prahalaiset Dlouhy, Maly ja Cibulka. "Prazskd Sunkaa” alettiin Prahan esimerkkid seuraten
valmistaa my0s muissa suurissa kaupungeissa. Brnossa sitd valmisti Jebavy, Hradec Krdlovéssa Hutla ja
Pardubicessa Sochor, ja 1800-luvun lopussa niitd valmistajia oli lukuisia. Zvéfinan valmistamaa "Prazskd Sunkaa”
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voidaan pitdd kaikkien niiden kinkkujen esi-isind. "Prazskd Sunkan” teollisen tuotannon aloitti Antonin Chmel,
joka perusti yrityksensd Prahaan U Zvonaiky -kadulle vuonna 1879. Hinen pdituotteensa oli "Prazskd Sunka”,
mutta hin valmisti monia muita palvilihatuotteita, jotka nopeasti saivat mainetta Prahassa ja muissa kaupungeissa,
erityisesti kauempana sijaitsevissa kylpylakaupungeissa. Sittemmin tuotteen maine kantautui my0s erdisiin
Euroopan maihin. Hinen myyvin tuotteensa oli kuitenkin “Prazskd Sunka”, joka l6ysi pian tiensd jopa
merentakaisille markkinoille. Toisen maailmansodan jilkeen yritys kansallistettiin ja sithen yhdistettiin véhitellen
muita prahalaisia tuotantolaitoksia. Talld aikakaudella syntyivit “Prazskd Sunkan” muut, kinkkulihasta
puolisiilykkeen ja siilykkeen muotoon valmistetut versiot. Vuonna 1977 U Zvonaiky -kadun tehdas kaikkine
tyontekijoineen ja koneineen yhdistettiin uuteen lihakombinaattiin Masokombindt Praha jih — Pisnice. Uusien
valmistustekniikoiden myo6td "Prazskd Sunkan” valmistuksessa otettiin kayttoon suolaliemen ruiskutus, jota saattoi
my0s seurata sen hierominen tuotteeseen. Kun tuotantolaitoksia alettiin vuoden 1989 jilkeen yksityistdd, Pisnicen
lihakombinaatti suljettiin, mutta luullisen "Prazskd $unkan” tuotantoa jatkettiin monissa muissa tuotantolaitoksissa
eri puolilla TSekkid.

"Prazskd Sunkan” tuotannon perustana oli alkujaan raaka-aineiden ja suolausmenetelmin valinta. Raaka-aineina
kéytettiin kevyistd sioista saatavia kinkkuja, minkd vuoksi nykyisessd reseptissd enimmadispaino on 10 kg. Toinen
tuotantoprosessin erityispiirre, joka on siirtynyt sukupolvelta toiselle, on kinkun leikkaaminen "prahalaisittain”.
Jadhtyneet kinkut ja erityisesti kamara suolattiin hieromalla niiden pintaan nitriittisuolaseosta, joka sisilsi hieman
sokeria. Suolausponton pohjalle oli ripoteltu hieman suolaa, ja kinkut pantiin ponttdihin kamarapuoli alaspdin.
Niiden pdille kaadettiin kiehautettua ja jadhdytettyd nitriittisuolalientd, joka myds sisdlsi hieman sokeria. Kinkut
pidettiin painojen avulla liemen peitossa, ja niitd kddnneltiin ajoittain ja painettiin jilkeen liemeen. Aistinvaraisen
laadunvarmistuksen jilkeen kinkkuja liotettiin useiden tuntien ajan haaleassa vedessd, minki jilkeen niiden
annettiin kuivahtaa. Tatd seurasi viimeinen vaihe eli lonkkaluun poistaminen, kamaran pinnan kaapiminen ja
kinkun sitominen, jotta se kypsyessddn siilyttdisi muotonsa. Kinkut ripustettiin limmitettyyn savustuskoppiin
kaksivaiheista savustusta varten: ensin kinkut kuivattiin reippaan avotulen paalld ja sitten niihin tartutettiin makua
ja vérid kostutetun sahajauhon avulla. Niitd savustettiin yleensd hitaasti 8-12 tunnin ajan. Sen jalkeen kinkut
kaltattiin kiehuvassa vedessi ja kypsennettiin. Timan jilkeen ne jadhdytettiin kylmassd vedessa.

4.3.2 Luuton "Prazskd Sunka”

Kaudella ennen toista maailmansotaa alkuperidisestd luullisesta "Prazskd Sunkasta” alettiin kehittdd variaatioita,
joista yksi oli sianreidestd valmistettava pastoroitu luuton "Prazskd Sunka”. Sitd valmistivat Antonin Chmel
U Zvonarkylla Prahassa ja Josef Berdnek Berdnkové podniky -jalostuslaitoksessa. Tdmin tyyppisen “Prazskd
Sunkan” valmistuksessa tuoreista jadhdytetyistd kinkuista poistettiin luut ja lihapalat kasiteltiin ja lajiteltiin vérin
mukaan ja mekaanisesti. Raaka-aineita silputtiin asteittain lisiten samalla natriumkloridia ja riittdvd mdaard
natriumnitriittid ja sokeria, kunnes kaikki ainekset liukenivat osittain tiettyyn mairddn suolalientd. Tatd seurasi
pastorointi ja jaahdytys. Toisen maailmansodan jilkeen pastoroidun "Prazskd Sunkan” tuotanto keskittyi ldhinnd
Brnossa, Kostelecissa, Studendssa, Vamberkissa ja Pland nad LuZnicissa sijaitseviin lihanjalostuslaitoksiin.
1970-luvun loppupuolella ndissi jalostuslaitoksissa kehitettiin luuttoman "Prazskd Sunkan” tuotantoa siirtymalld
kiyttimddn vuokia ja valmiin tuotteen pakkaamista muovipakkauksiin, mikd poisti tarpeen purkitukseen ja
samalla mahdollisti sen, ettd tuote voitiin pastoroinnin jilkeen palvata ja viimeistelld ohuella kerroksella silavaa
taikka silavaa ja kamaraa. Tdmidn myotd tuote palasi parametreiltaan selvisti ldhemmaksi alkuperdistd luullista
"Prazskd $unkaa”. Vuoden 1989 jilkeen luuttoman "Prazskd Sunkan” valmistus levisi myds muihin tuotanto-
laitoksiin TSekin alueella.

4.3.3 Sailotty "Prazskd Sunka”

Alkuperiisen "Prazskd Sunkan” varianttina syntyi toisen maailmansodan jilkeen myds sdilotty "Prazskd Sunka”.
My®s sitd valmistettiin lajitelluista raaka-aineista, jotka saatiin poistamalla luut tuoreista jadhdytetyistd kinkuista ja
lisddmalld nitriittisuolaa, sokeria ja gelatiinia. Jotta tuote sdilyisi pidempéin, se steriloitiin ovaaleihin, 1 Ib:n
painoisiin pakkauksiin. Sailykekinkun kaupallinen menestys johtui hyvin suuressa méirin lopputuotteen hyytelopi-
toisuudesta. Sailotyn "Prazskd Sunkan” tuotanto keskittyi vuodesta 1973 ldhinnd Kostelecissa, Krahulcissa ja
Studendssa sijaitseviin lihanjalostuslaitoksiin. Vuoden 1989 jilkeen sen valmistus levisi myos muihin tuotanto-
laitoksiin TSekin alueella.
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