Charakteristika a déleni Sunek TER R3A

Sunkou se rozumi celosvalovy masny vyrobek, pii jehoz vyrob¢ se pouziva nasolené kvalitni
maso z veprové kyty. Kromé vepiového masa se Sunky ziskévaji i z masa hovéziho ¢i
dribeziho. Z technologického hlediska je mozné podle rozd¢lit Sunku

e skosti (k vyrobé se pouziva celd kyta)
e bez kosti (pouziva se vykosténa kyta a jeji jednotlivé casti).

Déle Ize Sunku d¢lit z hlediska tepelného opracovani:

e Sunky duSené
e uzené
e Sunky syrové

Charakteristika Sunky dle komoditni vyhlasky

Sunky se podle komoditni vyhlasky déli :

¢ na Sunku nejvyssi jakosti
e Sunku vybérovou
e standardni

Sunka nejvysii jakosti musi obsahovat nejméné 16 % &istych svalovych bilkovin.Sunka
vyb&rova musi obsahovat nejméné 13 % ¢istych svalovych bilkovin.Sunka standardni musi
obsahovat nejméné 10 % &istych svalovych bilkovin (VYHLASKA &. 264/2003 Sb.).

U Sunky nejvyssi jakosti a vybérové je pifi vyrobé nepfipustné pouZiti vlakniny, Skrobu
(vetn¢ Skrobu modifikovaného fyzikaln€ ¢i enzymy), rostlinnych ¢i jinych ZivociSnych
bilkovin.

Vyrobek méa mit na fezu barvu dle pouZitého druhu masa, jednotlivé svaly jsou patrny a
spojeny rozpracovanou svalovinou. Na fezu se mohou ojedinéle vyskytovat mensi loziska
tuku a jsou pfipustné i malé dutinky vyplnéné napt. aspikem. Vyrobek by mél vykazovat viini
a chut’ typickou pro Sunku. Samotna chut’ ma byt pfimétené sland a lahodna.

Déleni Sunek dle zpusobu vyroby

Na zaklad¢ receptur, zptisobt vyroby a odlisSnych druhii Sunek Ize Sunky rozd¢lit do n¢kolika
skupin:

- Sunka varena (Dusena Sunka, Karlovarska Sunka)
- Sunka zauzena a nasledné varena (Hov¢zi pinzgavska Sunka, Prazska Sunka)
- Sunka uzena teplym koufem (Moravska uzena Sunka)

- Sunka suSena (Lovecka Sunka, Lososova Sunka, Parmska Sunka)



Sunky dusené neboli varené

Jde o Sunky s vSestrannymi moznostmi vyuziti. Obsahuji nizky obsah tuku a jsou vhodné pro
dietetické ucely. Pfed vlastnim vafenim ve vod¢ nebo v pafe se surovina naklada do laku
obsahujici solici smés, ktera zajiStuje chut, konzervaci a riazové zbarveni vysledného
vyrobku. Nasledn¢ se masiruje, aby doSlo k propojeni jednotlivych dili masa v dasledku
uvoliovani bilkovin. Nakonec se dilo naplni do obalii nebo forem a tepelné se opracuje pfi
teploté 72 — 74 °C .

DusSena Sunka — Upravené celé Saly z veprové kyty se nastitknou solnym Ildkem a
pteruSované se masiruji po dobu 16 hodin. Nasledn¢ se dilo naplni do oball a vaii se ve vodé
po dobu 2 hodin. Vysledné vyrobky se rychle vychladi.

Karlovarska Sunka — K vyrob¢ se pouzivaji kyty z mladého skotu, rozdélené na kusy o vaze
1 kilogramu. Maso se nastfikne lakem, masiruje se 50 minut a naplni se do obalt ¢i forem.
Necha se 1 — 2 dny zaleZet v chladirné a poté se vaii stejné jako Sunka dusena.

Sunky zauzené a nasledné varené

Jako surovina se pouziva cela kyta nebo jednotlivé ¢asti kyty. Vyrobky se nejprve zaudi a
nasledné se tepelné opracuji dovarenim pii teploté 72 — 75 °C.

Hovézi pinzgavska Sunka — Pro vyrobu se pouzivaji upravené valecky ze spodniho $alu a
nizkého rosténce z mladého skotu. Surovina se nastiikne solnym lakem a neché se zalezet v
chladirn€. Prosolena svalovina se rozd¢€li na stejné velké kusy a naplni se do sité¢k. Nasledné
se udi do zlatohnédé barvy a poté se dovafi.

Prazska Sunka — Jedna se o tradi¢ni masny vyrobek, ktery je urCen pro pfimou konzumaci.
Sunka se vyrabi z kyty o¢isténé od nadbytedného tuku, ktera se na povrchu osoli a naloZi se
do laku na 2 — 3 tydny. Pak se omyje a udi v teplém koufi do zlatohnédé barvy. Kvili aromatu
se na dfevo polozi vétvicky jalovce. V jinych recepturach je uvedeno, Ze se kyty nejprve zaudi
a poté se dovafi.

Sunka uzeni teplym kouiem

Moravska domaci Sunka — Zikladni surovinou jsou upravené Saly z vepfovych kyt
nastiiknuté solnym lakem s pfidavkem Eesneku. Po 2 -3 dnech prolezeni se maso vsune do
sit€¢k a udi se teplym kouiem bez néasledného dovatovani. V jadie vyrobku musi byt dosazeno
teploty 70 °C.
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Sunky suSené

Jedna se o vyrobky ze syrového masa, které jsou konzervovany soli a vysuSeny. Vlivem
technologie se snizuje aktivita vody a tim ziskavaji dobrou udrznost. V pribéhu nasledného
zrani se u nich vyviji typické aroma. Hotové produkty se skladuji vétSinou mimo chladirenské
teploty a konzumuji se v syrovém stavu bez ptfedchozi tepelné upravy. U nés se tyto masné
vyrobky vyznacuji tim, Ze se udi 2 — 3 dny studenym kouiem a poté nasleduje suseni a
fermentace v klimatizovanych komorach s fizenou atmosférou po dobu 5 — 6 tydnt. Hotové
vyrobky se expeduji po dosazeni predepsanych hmotnostnich ztrat.

Lovecka Sunka — Zacisténé a upravené kusy svaloviny z veptové kyty se na sucho nasoli, po
prolezeni se namoc¢i v roztoku zelatiny a obali se v drceném pepfi. Nasleduje uzeni, suSeni a
fermentace.

Susené Sunky jsou nejstar§Simi masnymi vyrobky a jejich historie zasahuje az do starého
Recka a Rima. Vyroba souvisela s vhodnymi klimatickymi podminkami pro dany region.
Jako surovina pro vyrobu pfevazné slouzi maso vepfové, ale mize byt pouzito i maso hovézi,
skopové nebo zvétina. Z veprového je nejvice vyuzita cela nevykosténa kyta, popiipade
vykosténd kyta, aby se zamezilo kaZzeni od kosti.

Technologie vyroby se odraZi na specifickych klimatickych podminkach, na zéklad¢ kterych
se mizou Sunky vyrdbét. Nejosvéd€enéjSim a nejvice pouzivanym zplsobem vyroby je suSeni
na vzduchu, ktery je vhodny zejména pro jizni zemé a regiony (Italie, Spané&lsko). Tyto Sunky
se vyznacuji obzvlasté lahodnou a jemnou chuti s lehkym ofechovym nadechem. V zemich s
vlhkym a studenym podnebim jako je napt. Némecko, se pro vyrobu pouziva uzeni studenym
koufem, nasleduje susSeni a zrani. Samotné suSeni masa by vedlo k napadeni plisnémi. Tyto
vyrobky maji v porovnani se Sunkami suSenymi na vzduchu vyrazngjsi aroma.

Prvnim krokem samotné vyroby je nasoleni nasucho. Sil se aplikuje na povrch masa a
pomalu pronikéd dovnitt Sunky. Pti tomto kroku je nutné dodrzovat nizké teploty. Vyrobek se
stava stabilnim pfi dosazeni vodni aktivity 0,95 a mize byt pfesunut z chladirenskych teplot
do prostiedi o pokojové teploté, kde dojde k nastartovani enzymatické aktivity (Po vyjmuti z
chladirenskych teplot mize byt vyrobek uzen.). Po dvou dnech se teplota snizi a nasleduje
suseni (vlastni zrani), které trva né€kolik mésicti. V prib&hu suseni klesa hmotnost masa,
vyviji se chut’ a aroma. Silné aroma se projevi po 12 — 18 mésicich.

Parmska Sunka (Prosciutto di Parma) — Patii k nejznaméj$im a nejoblibengjsim italskym
specialitim. Znacka Prosciutto di Parma je povazovana za znaCku chrdnénou a oznaceni
Parmska Sunka mize nést jen Sunka vyrobend v Parmé, na zdkladé specidlniho
technologického zplisobu a urcitych surovin.

Zakladem je spravny vybér cerstvé veptové kyty pochézejici z prasat chovanych ve
vybranych oblastech Italie a krmeny specidlnim krmivem. K produkei této Sunky se nejvice
pouziva plemeno Velké Bil¢, Landrace a Duroc. Déle je dilezité spravné mnoZzstvi moiské
soli, zrani Sunky v klimatu parmské oblasti a dodrzeni spravné doby zrani. Tato Sunka se
vyznacuje rizovou barvou médéného odstinu a vyrazné viné.



