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II

(Rechtsakte ohne Gesetzescharakter)

VERORDNUNGEN

DURCHFUHRUNGSVERORDNUNG (EU) 2018/506 DER KOMMISSION
vom 26. Mirz 2018

zur Eintragung eines Namens in das Register der garantiert traditionellen Spezialititen (,,Prazskd
$unka“ (g.t.S.))

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —
gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europiischen Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 21. November 2012
tber Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (), insbesondere auf Artikel 15 Absatz 1 und
Artikel 52 Absatz 3 Buchstabe b,

in Erwigung nachstehender Griinde:

(1) Der Antrag der Tschechischen Republik auf Eintragung der Namen ,Ilpaxka mynxa“ (BG), ,Jamoén de Praga“ (ES),
,Prazskd Sunka“ (CS), ,Prag Skinke“ (DA), ,Prager Schinken (DE), ,Praha sink“ (ET), ,Xowpopépt Ipayag” (EL),
,Prague Ham“ (EN), ,Jambon de Prague“ (FR), ,Praska Sunka“ (HR), ,Pragas skinkis“ (LV), ,Prahos kumpis“ (LT),

,Prigai mindéségi sonka“ (HU), ,Perzut ta’ Praga“ (MT), ,Praagse Ham“ (NL), ,Szynka Praska“ (PL), ,Fiambre de

Praga“ (PT), ,Jambon de Praga“ (RO), ,Prazskd $unka“ (SK), ,Praska Sunka“ (SL), ,Prahalainen kinkku“ (FI),

,Pragskinka“ (SV) als garantiert traditionelle Spezialitit (g.t.S.) wurde gemidfl Artikel wurde gemifl Artikel 50

Absatz 2 Buchstabe b der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 im Amtsblatt der Europdischen Union veroffentlicht (3).

Der Name ,Prazskd $unka“ bezeichnet ein Schinkenerzeugnis in folgenden Varianten: ,Prazskd Sunka“ am

Knochen, ,Prazskd Sunka“ — entbeint und ,Prazskd sunka“ — Konserve.

S
L

(2)  Ein Antrag auf Eintragung des Namens ,Prazskd $unka“ zusammen mit anderen sprachlichen Varianten wurde
bereits im Jahr 2012 verdffentlicht. () Deutschland, Italien, Osterreich und die Slowakei haben dagegen Einspruch
erhoben. Die Tschechische Republik hat mit allen Einspruchsfithrern mit Ausnahme der Slowakei Einigung erzielt.
Anschliefend hat die Kommission die Produktspezifikation, die wesentlich gedndert wurde, um den Forderungen
und Bemerkungen der Slowakei teilweise Rechnung zu tragen, erneut veroffentlicht.

(3)  Die Kommission hat am 18. Juli 2016, am 16. August 2016 und am 17. August 2016 jeweils einen Einspruch
der Slowakei, Serbiens bzw. Osterreichs erhalten.

(4 Am 14. September 2016, am 12. Oktober 2016 und am 19. Oktober 2016 erhielt die Kommission die
Einspruchsbegriindungen der Slowakei, Serbiens bzw. Osterreichs.

(5)  Der Einspruch Osterreichs konnte nicht aufrechterhalten werden. Nach Artikel 51 Absatz 2 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012 priift die Kommission die Zulissigkeit der Einspruchsbegriindung nur dann, wenn diese innerhalb
von zwei Monaten nach Erhebung des Einspruchs bei ihr eingeht, was bei der Einspruchsbegriindung Osterreichs
nicht der Fall war.

(6)  Nachdem die Einspruchsbegriindungen Serbiens und der Slowakei gepriift und gemafs Artikel 51 Absatz 3 der
Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 fiir zuldssig befunden worden waren, forderte die Kommission die Tschechische
Republik und die Slowakei mit Schreiben vom 8. November 2016 sowie die Tschechische Republik und Serbien
mit Schreiben vom 2. Dezember 2016 auf, geeignete Konsultationen durchzufithren, um eine Einigung zu
erzielen.

(') ABLL343vom 14.12.2012,S.1.
(*) ABL C180vom 19.5.2016,S.5.
() ABL.C283vom19.9.2012,S.11.
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(7)  Zwischen der Tschechischen Republik und Serbien wurde eine Einigung erzielt. Dabei wurde vereinbart, dass der
Name auch in serbischer Sprache sowohl in kyrillischer als auch in lateinischer Schrift, also ,Praska $unka“|
JMpamka mynka“ (RS) geschiitzt und Serbien ein Ubergangszeitraum von drei Jahren zur Verwendung des
geschiitzten Namens fiir nicht der Produktspezifikation von ,Prazskd Sunka“ entsprechende Erzeugnisse
eingerdumt werden sollte.

(8)  Der Inhalt dieser Vereinbarung steht nach Auffassung der Kommission weder mit der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012 noch mit dem EU-Recht insgesamt unvereinbar. Artikel 15 Absatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 11512012, wonach die Kommission fur die Verwendung geschiitzter Ursprungsbezeichnungen und
geschiitzter geografischer Angaben in Widerspruch zu Artikel 13 Absatz 1 der genannten Verordnung einen
Ubergangszeitraum von drei Jahren oder mehr gewihren kann, ldsst sich analog auch auf garantiert traditionelle
Spezialititen anwenden. (') Da diese Verordnung jedoch nur im Gebiet der EU gilt, kann ein solcher Ubergangs-
zeitraum nur Produkte betreffen, die aus Serbien in die EU eingefithrt und in der EU unter dem geschiitzten
Namen vermarktet werden, obwohl sie nicht der Produktspezifikation entsprechen. Solche Erzeugnisse sollten in
der EU jedoch weder mit der Angabe ,garantiert traditionelle Spezialitit“ noch mit der Abkiirzung ,g.t.S.“ oder
dem betreffenden EU-Logo vermarktet werden. Nach Hinzufiigung der serbischen Fassung zu den eingetragenen
Bezeichnungen sollte die konsolidierte Fassung der Produktspezifikation informationshalber verdffentlicht werden.

(9)  Zwischen der Tschechischen Republik und der Slowakei konnte jedoch innerhalb des vorgegebenen Zeitraums
keine Einigung erzielt werden. Deshalb sollte die Kommission unter Beriicksichtigung dieser geeigneten
Konsultationen gemdfl dem Verfahren von Artikel 52 Absatz 3 Buchstabe b der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012
eine Entscheidung treffen.

(10)  Die wichtigsten in der Einspruchsbegriindung und in den Konsultationen mit der Tschechischen Republik von der
Slowakei angefithrten Argumente lassen sich wie folgt zusammenfassen:

(11)  Als ersten Grund fur den Einspruch nennt die Slowakei die Tatsache, dass die Eintragung des Namens mit den
Bestimmungen der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 unvereinbar wire. Die Slowakei vertritt die Auffassung, das
in der Produktspezifikation fir ,Prazskd Sunka — entbeint“ beschriebene Herstellungsverfahren sei nicht
ytraditionell“, weil es erst seit 1993 (nach Ausrufung der Unabhingigkeit der Tschechischen und der Slowakischen
Republik) angewandt werde und seitdem noch keine 30 Jahre vergangen seien. Vor dem Jahr 1993 sei ,Prazskd
Sunka“ nach den staatlichen Normen der Tschechoslowakei (CSN) hergestellt worden, die gemeinsame
Vorschriften fiir die Herstellung, Lieferung, Verpackung, Beforderung, Lagerung und Priifung von Fleischprodukten
in der Tschechoslowakei festgelegt hitten, welche im gesamten Gebiet der Tschechoslowakei angewandt worden
seien und das in der Produktspezifikation fur ,Prazskd Sunka“ — entbeint (g.t.S.) angewandte Herstellungs-
verfahren nicht zugelassen hitten. Nach Artikel 18 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 kommt ein Name fiir
eine Eintragung als garantiert traditionelle Spezialitit in Betracht, wenn er eine traditionelle Herstellungsart
aufweist oder aus traditionell verwendeten Rohstoffen oder Zutaten hergestellt ist, wobei gemafl der Begriffs-
bestimmung von Artikel 3 Absatz 3 dieser Verordnung mit ,traditionell“ die nachgewiesene Verwendung iiber
einen Zeitraum von mindestens 30 Jahren bedeutet. Aus diesen Griinden konne das Herstellungsverfahren von
,Prazskd Sunka“ (g.t.S.) nicht der traditionellen Herstellungsart gemaff Artikel 18 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012 entsprechen.

(12) Auflerdem macht die Slowakei geltend, dass auch die Anforderung ,besondere Merkmale* gemaff Artikel 3
Absatz 5 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 nicht erfillt sei.

(13)  Als zweiten Grund fir den Einspruch fihrt die Slowakei an, dass der Name ,Prazskd Sunka“ als Gattungsbe-
zeichnung anzusehen, d. h. zu einer allgemeinen Bezeichnung fiir ein Erzeugnis in der EU geworden sei. Dies
zeige sich an der Zahl der Einspriiche, die gegen die Eintragung des Namens erhoben worden seien: Die Tatsache,
dass derselbe Name in vielen Lindern fur die Vermarktung desselben oder eines dhnlichen Erzeugnisses
verwendet werde, sei ein Beleg dafiir, dass es sich hierbei um eine Gattungsbezeichnung handele.

(14) Als dritten Grund fuhrt die Slowakei in ihrem Einspruch an, dass die Verwendung des zur Eintragung
vorgeschlagenen Namens in der Slowakei fur dhnliche Agrarerzeugnisse oder Lebensmittel rechtmifSig, anerkannt
und von wirtschaftlicher Bedeutung sei. Der slowakische Verbraucher kenne und kaufe ,Prazskd Sunka“ als
gekochtes Erzeugnis in Polyamid-Verpackungen. Die in dem Vorschlag beschriebene Variante ,Prazskd sunka“ —
entbeint sei slowakischen Verbrauchern nicht bekannt. Laut Daten einzelner Erzeuger in der Slowakischen
Republik wiirden derzeit in dem Land jdhrlich mindestens 1 208 Tonnen ,Prazskd Sunka“ hergestellt. Eine
Anpassung oder Umbenennung des Erzeugnisses wiirde fur slowakische Erzeuger erhebliche Einkommens-
einbuflen zur Folge haben, insbesondere weil dies je nach Art und Qualitdtskategorie starke Preiserh6hungen
zwischen 45 % und 92 % nach sich ziehen wiirde. So muss nach der Produktspezifikation fiir ,Prazskd Sunka“
(g.t.S.) das Fleisch bei allen drei Varianten einen Gehalt an reinem Muskeleiweiff von mindestens 16 GHT

(") Durchfithrungsverordnung (EU) 2016/304 vom 2. Marz 2016 zur Eintragung in das Register der garantiert traditionellen Spezialititen
(Heumilch/Haymilk/Latte fieno/Lait de foin/Leche de heno (g.t.S.) (ABL. L 58 vom 4.3.2016, S. 28).
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aufweisen, wogegen dieser Anteil in der Slowakei niedriger sein konne. Nach slowakischem Recht kann ,Prazskd
$unka“ je nach Mindestgehalt an reinem Muskeleiweiff in drei unterschiedlichen Kategorien vermarktet werden:
,Schinken spezial“ (16 GHT), ,ausgewihlter Schinken“ (13 GHT) und ,Standardschinken“ (10 GHT). Daher
konnten die Kategorien ,ausgewdhlt Schinken und ,Standardschinken® in der Slowakei nicht mehr unter dem
eingetragenen Namen vermarktet werden. Neben dem Preisanstieg miissten bei den Einkommenseinbuflen auch
die Kosten fiir den Kauf der Formen zur Herstellung von ,Prazskd Sunka“ — entbeint beriicksichtigt werden, da
dieses Verfahren bei der Herstellung von ,Prazskd Sunka“ in der Slowakei nicht angewandt werde (dort werden
Polyamid-Formen verwendet). Der Kauf dieser Formen sei mit Kosten von 70 EUR je Einheit Schinken mit einem
Gewicht von etwa 5 kg verbunden, sodass fiir die Herstellung von 1 Tonne Fertigerzeugnis Ausgaben in Hohe
von 14 000 EUR anfielen. Ebenso wiirde das Formen von ,Prazskd Sunka“ mittels Folie gegeniiber der Herstellung
in Polyamid-Behiltern wegen des Kaufs der Folie und der hierfiir erforderlichen manuellen Arbeit zusitzlichen
Kosten von insgesamt mindestens 50 EUR je Tonne Fertigerzeugnis entstehen.

(15) Zudem seien drei slowakische Erzeuger Inhaber von Marken fur ,Prazskd $unka“, deren Verwendung gefihrdet
sei.

(16)  Fiir den Fall, dass die Kommission beschliee, den Namen trotz der iibermittelten Einwinde einzutragen, schlug
die Slowakei auferdem vor, Artikel 18 Absatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 zu beriicksichtigen, indem
dem Namen ,Prazskd Sunka“ die Angabe ,hergestellt nach der Tradition der Tschechischen Republik“ beigefiigt
werden solle. Alternativ dazu konne der Name zu ,Traditioneller Prazskd Sunka“ geindert werden.

(17) Die Kommission hat die in der Einspruchsbegriindung der Slowakei vorgebrachten Argumente aus Sicht der
Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 gepriift, wobei sie die Ergebnisse der geeigneten Konsultationen zwischen dem
Antragsteller und den Einspruchsfihrern beriicksichtigt hat, und kam zu dem Ergebnis, dass der Name ,Prazskd
Sunka“ eingetragen werden sollte.

(18)  Zum ersten Einspruchsgrund erklirte die Tschechische Republik, dass ,Prazskd $unka“ auch vor 1993 nicht von
den staatlichen tschechoslowakischen Normen (CSN) erfasst worden sei. In dem Teil der Tschechoslowakei, der
heute der Tschechischen Republik entspricht, wurde ,Prazskd $unka“ nach der ,technisch-wirtschaftlichen Norm*
hergestellt, die von der tschechischen Sektion der Fleischindustrie (Masny prumysl®) erstellt wurde. Ende der
1970er-Jahre wurde teilweise haltbar gemachter (pasteurisierter) ,Prazskd Sunka“ — entbeint bereits in mehreren
tschechoslowakischen Betrieben in Gebiet der heutigen Tschechischen Republik hergestellt, wobei im
Wesentlichen die Vorgaben zur Anwendung kamen, die in der Produktspezifikation fiir ,Prazskd Sunka“ —
entbeint (g.t.S) zu finden sind, also Pasteurisierung, Verwendung von ovalen Formen, Riuchern sowie zur
Verzierung eine Schicht aus Schweinefett oder Schweinefett mit Schwarte.

(19) Zudem wird dasselbe Erzeugnis, also teilweise haltbar gemachter ,Prazskd Sunka“ — entbeint, seit Jahrzehnten in
anderen Liandern wie Osterreich oder Deutschland hergestellt. Hieraus ergibt sich der Schluss, dass ,Prazskd
Sunka“ — entbeint und sein Herstellungsverfahren einer traditionellen, seit @iber 30 Jahren bestehenden Praxis
entspricht.

(20)  Es gibt keine Anforderung, wonach ein Erzeugnis fiir die Eintragung als g.t.S. ein besonderes Merkmal aufweisen
muss. Nach Artikel 19 Absatz 1 Buchstabe b ist ein ,besonderes Merkmal“ ein Aspekt der Beschreibung, und das
besondere Merkmal des Erzeugnisses ist fur alle drei Varianten, die in der Produktspezifikation enthalten sind,
ausreichend beschrieben.

(21)  Was den zweiten Einspruchsgrund betrifft, so gibt es keine Anhaltspunkte dafiir, dass der Begriff eine Gattungsbe-
zeichnung geworden wire. Die Slowakei hat keine Begriindung fiir eine solche Schlussfolgerung vorgebracht. Die
Tatsache, dass ein solches Erzeugnis in mehreren Lindern Europas hergestellt wird, kann nicht fiir sich
genommen als Begriindung daftir angesehen werden, dass es sich bei diesem Namen um eine Gattungsbe-
zeichnung handelt. In jedem Fall ist die Verwendung als Gattungsbezeichnung kein Grund, bei g.t.S. Einspruch
gegen die Eintragung zu erheben. Eine g.t.S. kann iiberall erzeugt werden, sofern die Produktspezifikation
eingehalten wird.

(22)  Als dritten Einspruchsgrund fuhrt die Slowakei an, dass die Verwendung des Namens fur &hnliche
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel in der Slowakei rechtmifig, anerkannt und von wirtschaftlicher Bedeutung
sei. Die Kommission erkennt diese Umstinde an. Die Kommission gibt jedoch zu bedenken, dass das in der
Slowakei hergestellte Erzeugnis insbesondere deshalb nicht in der Produktspezifikation fiir ,Prazskd $unka“ (g.t.S.)
erfasst werden kann, weil die Slowakei die Rezeptur und Aufmachung des Erzeugnisses nach der Unabhingigkeit
der Tschechischen und der Slowakischen Republik, d. h. nach dem 1. Januar 1993, gedndert hat. Nach Auskunft
der slowakischen Behoérden erging der Erlass zur Einfithrung der drei Kategorien 1. ,Schinken spezial,
2. ,ausgewihlter Schinken“ und 3. ,Standardschinken“ (je nach dem Mindestgehalt von 16 GHT, 13 GHT bzw.
10 GHT an reinem Muskeleiweif) des slowakischen Landwirtschaftsministeriums und des slowakischen
Gesundheitsministeriums am 18. August 2005. Vor diesem Zeitpunkt belief sich der Mindestgehalt an reinem
Muskeleiweifl auf 18 GHT. Damit wiren 100 % von mit 18 GHT reinem Muskeleiweif in der Slowakei
hergestelltem ,Prazskd Sunka“ als ,Prazskd Sunka“ (g.t.S.) infrage gekommen. Nach Auskunft der slowakischen
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(23)

(24)

(26)

Behorden wurde gleichzeitig die Aufmachung des Erzeugnisses gedndert, wobei das Formen und die
Wirmebehandlung vollstindig aufgegeben wurden und das Erzeugnis stattdessen in Polyamid-Behalter gefullt
wird. Obwohl die Slowakei angibt, dass sich die Herstellung von ,Prazskd $unka“ nach der Unabhingigkeit der
Tschechischen Republik verdndert hat, ist eindeutig festzustellen, dass das Herstellungsverfahren in der Slowakei
wesentlich und deutlich feststellbar gedndert wurde. Zweitens hat die Tschechische Republik die Anforderungen
der Produktspezifikation gegeniiber der urspriinglichen Fassung von 2010 erheblich gelockert, um die
grofitmogliche Zahl von Herstellungsverfahren einzubeziehen und eine weit verbreitete und gemeinsame
g.t.S. eintragen zu konnen. So konnten — mit Ausnahme der Slowakei — alle zugelassenen Einspruchsfithrer in
den beiden Einspruchsverfahren eine Einigung erzielen. Drittens scheint bei der Berechnung der Kosten zur
Anpassung der Herstellung an die Produktspezifikation von ,Prazskd $unka“ nicht beriicksichtigt worden zu sein,
dass die Metallformen wber einen lingeren Zeitraum wiederverwendet werden konnen. Viertens ist die
Verwendung von Formen nicht vorgeschrieben, da es Alternativen gibt. So kann auch Plastikfolie verwendet
werden. Zudem dirfte der Betrag von 50 EUR je Tonne Fertigerzeugnis fiir den Kauf der Folie und fir die
manuelle Arbeit keine unverhaltnismaflig hohe Kostenbelastung darstellen.

Auflerdem sollten gemidfd Artikel 43 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 und analog zu den Bestimmungen fiir
geschiitzte Ursprungsbezeichnungen und geschiitzte geografische Angaben Marken, die vor Einreichung des
Antrags auf Schutz der Ursprungsbezeichnung oder geografischen Bezeichnung bei der Kommission angemeldet,
eingetragen oder, sofern dies nach den einschligigen Rechtsvorschriften vorgesehen ist, durch Verwendung in
gutem Glauben im Gebiet der Union erworben wurden, ungeachtet der Eintragung einer Ursprungsbezeichnung
oder geografischen Angabe weiter verwendet und fiir dieses Erzeugnis erneuert werden konnen. Marken, die vor
Einreichung des Antrags auf Eintragung des Namens ,Prazskd $unka“ als g.t.S. angemeldet, eingetragen oder durch
Verwendung in gutem Glauben erworben wurden, sind, sofern dies im Recht der Union oder der Slowakei
vorgesehen ist, von dieser Eintragung nicht betroffen.

Aus diesen Griinden sind die von der Slowakei als Einspruchsgriinde angefithrten Umstinde in Bezug auf die
rechtmifige, anerkannte und wirtschaftlich bedeutende Verwendung des Namens auch in Marken im Gebiet der
Slowakei nicht ausreichend, um eine Ablehnung des tschechischen Antrags auf Eintragung zu rechtfertigen. Was
die tbrigen Vorschlige der Slowakei anbelangt, so ist es nach Auffassung der Kommission aus den oben
dargelegten Griinden nicht angemessen, dem eingetragenen Namen ,Prazskd Sunka“ die Angabe ,hergestellt nach
der Tradition der Tschechischen Republik” beizuftigen, damit slowakischer ,Prazskd Sunka“ in der Slowakei nach
slowakischer Tradition ohne Einhaltung der Produktspezifikation fur ,Prazskd $unka“ (g.t.S.) vermarktet werden
kann. Denn die Slowakei hat nicht nachgewiesen, dass fur die Herstellung eines Erzeugnisses mit dem Namen
,Prazskd Sunka“ eine andere, ,slowakische” Tradition besteht. Zudem wird sich nach Abschluss der beiden
Einspruchsverfahren der unter der Produktspezifikation eingetragene Name nicht auf eine spezifische
stschechische Tradition” beziehen, sondern insbesondere auf eine Tradition, die mehreren EU-Mitgliedstaaten und
Drittlindern gemeinsam ist.

Eine Anderung des Namens zu ,Traditioneller Prazska sunka“ wiirde bedeuten, dass das Verfahren von Anfang an
neu eingeleitet werden miisste, was in Anbetracht der damit zusammenhingenden Erwartungen unverhalt-
nismafig ist.

In jedem Fall sollte der Schutz garantiert traditioneller Spezialititen unter Beriicksichtigung der Interessen der
Erzeuger und Wirtschaftsbeteiligten, die diesen Namen bislang rechtmifSig verwendet haben, abgedndert werden.
Nach Artikel 15 Absatz 1 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012, der analog auch auf garantiert traditionelle
Spezialititen anwendbar ist, kann ein Ubergangszeitraum von fiinf Jahren gewihrt werden, in dem der Name
,Prazskd Sunka“ weiterhin verwendet werden kann, ohne die Produktspezifikation einzuhalten, und die
Genehmigung erteilt werden, nach Ablauf des Funfjahreszeitraums nicht der Produktspezifikation entsprechende
Erzeugnisse so lange in Verkehr zu bringen, bis die Bestinde aufgebraucht sind, um eine allmahliche Anpassung
an die Produktspezifikation zu ermoglichen. Solche Erzeugnisse sollten jedoch weder mit der Angabe ,garantiert
traditionelle Spezialitdt“ noch mit der Abkiirzung ,g.t.S5.“ oder dem betreffenden EU-Logo vermarktet werden.

Aus den oben dargelegten Griinden sollten die Namen ,llpaxka myska“ (BG), ,Jamén de Praga“ (ES), ,Prazskd
$unka“ (CS), ,Prag Skinke“ (DA), ,Prager Schinken“ (DE), ,Praha sink” (ET), ,Xotpopépt ITpayag” (EL), ,Prague Ham“
(EN), ,Jambon de Prague“ (FR), ,Pragka $unka“ (HR), ,Pragas skinkis“ (LV), ,Prahos kumpis“ (LT), ,Prdgai minGségi
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), ,Pragskinka“ (SV) als
garantiert traditionelle Spezialitit (g.t.S.) eingetragen werden.

Die in dieser Verordnung vorgeschenen Mafnahmen entsprechen der Stellungnahme des Ausschusses fiir
Qualitatspolitik fur Agrarerzeugnisse —
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HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Die Namen ,llpaxka wyska“ (BG), ,Jamén de Praga“ (ES), ,Prazskd Sunka“ (CS), ,Prag Skinke“ (DA), ,Prager Schinken®
(DE), ,Praha sink“ (ET), ,Xowpopept Ilpayac® (EL), ,Prague Ham“ (EN), ,Jambon de Prague“ (FR), ,Praska Sunka“ (HR),
,Pragas Skinkis“ (LV), ,Prahos kumpis“ (LT), ,Prdgai minGségi 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“ (Fl), ,Pragskinka“ (SV) werden als g.t.S. eingetragen.

Mit dem Namen in Absatz 1 wird ein Erzeugnis der Klasse 1.2 — ,Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, gerduchert
usw.) — gemdfl Anhang XI der Durchfithrungsverordnung (EU) Nr. 668/2014 der Kommission (!) ausgewiesen.

Artikel 2

Die konsolidierte Produktspezifikation ist dieser Verordnung als Anhang beigefiigt.

Artikel 3

Die eingetragenen Namen konnen fir einen Zeitraum von fiinf Jahren ab Inkrafttreten dieser Verordnung zur
Bezeichnung von nicht der Produktsperzifikation entsprechenden Erzeugnissen verwendet werden, die im EU-Gebiet
vermarktet werden. Bei der Verwendung fiir Erzeugnisse, die nicht der Produktspezifikation entsprechen, diirfen die
Angaben ,garantiert traditionelle Spezialitat®, ,g.t.S.“ oder das EU-Logo diesen Namen nicht beigefuigt sein.

Nach Ablauf des Fiinfjahreszeitraums konnen vor diesem Zeitpunkt hergestellte, nicht der Produktspezifikation gemaifs
Artikel 2 entsprechende Erzeugnisse weiterhin mit dem eingetragenen Namen vermarktet werden, bis die im EU-Gebiet
wihrend des Fiinfjahreszeitraums vorhandenen Bestinde aufgebraucht sind.

Artikel 4

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Veroffentlichung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem
Mitgliedstaat.

Briissel, den 26. Mirz 2018

Fiir die Kommission
Der Président
Jean-Claude JUNCKER

(") Durchfithrungsverordnung (EU) Nr. 668/2014 der Kommission vom 13. Juni 2014 mit Durchfithrungsbestimmungen zur Verordnung
(EU) Nr. 11512012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel
(ABLL179 vom 19.6.2014, S. 36).



L 83/6 Amtsblatt der Europdischen Union 27.3.2018

ANHANG

PRODUKTSPEZIFIKATION EINER GARANTIERT TRADITIONELLEN SPEZIALITAT

PRAZSKA SUNKA“
EU-Nr.: CZ-TSG-0007-0061 — 21.10.2010
TSCHECHISCHE REPUBLIK
1.  EINZUTRAGENDER NAME

Jlpaxka wyHka“ (BG), ,Jamén de Praga“ (ES), ,Prazskd Sunka“ (CS/SK), ,Prag Skinke* (DA), ,Prager Schinken“ (DE),
,Praha sink“ (ET), ,Xowpopépt Ilpayac“ (EL), ,Prague Ham“ (EN), ,Jambon de Prague“ (FR), ,Praska $unka“
(HR/SL/RS), ,Pragas $kinkis“ (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), ,Ilpamka mynka“ (RS).

2. ART DES ERZEUGNISSES

Klasse 1.2 Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, gerduchert usw.)

3. GRUNDE FUR DIE EINTRAGUNG
3.1.  Es handelt sich um ein Erzeugnis, das

eine Herstellungsart, Verarbeitungsart oder Zusammensetzung aufweist, die der traditionellen Praxis fiir jenes
Erzeugnis oder Lebensmittel entspricht.

[ aus traditionell verwendeten Rohstoffen oder Zutaten hergestellt ist.

Das traditionelle Fleischerzeugnis ,Prazskd Sunka“ ist fur den unmittelbaren Verzehr bestimmt und wird seit
langer Zeit in folgenden Varianten hergestellt:

— ,Prazské Sunka“ am Knochen,
— Prazska sunka“ — entbeint,

— ,Prazskd Ssunka“ — Konserve.
3.2.  Es handelt sich um einen Namen, der

traditionell fur das spezifische Erzeugnis verwendet worden ist.
[ die traditionellen oder besonderen Merkmale des Erzeugnisses zum Ausdruck bringt.

Der traditionelle Name ,Prazskd Sunka“ gibt nicht den spezifischen Charakter dieses Erzeugnisses wieder und
verkniipft den besonderen Charakter dieses Erzeugnisses auch nicht mit dessen Herkunft oder geografischem
Ursprung, sondern ist fiir sich genommen spezifisch, weil er international mit dem berithmten Fleischprodukt
von typischem Aussehen und Geschmack in Verbindung gebracht wird.

4. BESCHREIBUNG

4.1. Beschreibung des Erzeugnisses, das den unter Ziffer 1 angegebenen Namen fiihrt, unter anderem mit den
wichtigsten physikalischen, chemischen, mikrobiologischen oder organoleptischen Eigenschaften, die die
besonderen Merkmale des Erzeugnisses zum Ausdruck bringen (Artikel 7 Absatz 2 der Verordnung (EU)
Nr. 668/2014)

4.1.1. ,Prazskd Sunka“ am Knochen

,Prazskd Sunka“ am Knochen unterscheidet sich von anderen Knochenschinken insbesondere dadurch, wie die
grundlegenden Rohstoffe ausgewihlt und verarbeitet werden. Ein weiteres Merkmal von ,Prazskd Sunka“ am
Knochen ist auflerdem das Verhiltnis von Schinkenkeule und Lake bei der Verarbeitung, durch die beim fertigen
Erzeugnis ein Gehalt an reinem Muskeleiweif erzielt wird, der dem von Schinken hochster Qualitit entspricht.
Ferner umfasst das Herstellungsverfahren eine Hitzebehandlung und einen Rauchervorgang, durch die sich
,Prazskd Sunka“ am Knochen ebenfalls von einer ganzen Reihe traditioneller getrockneter Knochenschinken
unterscheidet.
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Physikalische Eigenschaften:

— Erzeugnis mit einem Gesamtgewicht von hochstens 10 kg.

— Die urspriingliche Form der mit dem Prager Schnitt bearbeiteten Schinkenkeule bleibt erhalten (von der
ganzen Schinkenkeule mit Knochen und Gelenk, aber ohne Fuff, werden Wamme und Kreuzbein
einschlieBlich Schwanz und Beckenknochen entfernt, der fette Teil wird seitlich der Lende rund
eingeschnitten).

Chemische Eigenschaften (die Bestimmung der Parameter bezieht sich auf Stichproben, die nach Entfernung des

Knochens analysiert wurden):

— Gehalt an reinem Muskeleiweiff (nicht enthalten ist Eiweiff von Bindegewebe und Eiweifl pflanzlichen
Ursprungs): mindestens 16 GHT. Die Oberfliche des Erzeugnisses aus Fettschicht und Schwarte ist in der
Analyseprobe nicht homogenisiert.

— Salzgehalt: hochstens 3,0 GHT

— Fettgehalt: hochstens 15 GHT. Die Oberfliche des Erzeugnisses ist in der Analyseprobe homogenisiert.

Organoleptische Eigenschaften:

— Aussehen der Oberfliche und Farbe: Die mit Schwarte bedeckte Seite des Schinkens ist goldbraun. Die
anderen Teile der Oberfliche sind nicht von Schwarte bedeckt, hier hat die Fettschicht eine hellere Tonung
und weist eine gelbliche bis goldgelbe Farbe auf; das Muskelfleisch der Schinkenkeule hat auf der Oberfliche
eine goldbraune bis dunkelbraune Farbe.

— Aussehen und Farbe beim Anschnitt: Die Farbe des Muskelfleisches in den Schinkenscheiben ist fleischfarben-
rosa.

— Geschmack und Geruch: ausgeprigter Geschmack und Geruch von hitzebehandeltem und gerduchertem
Schinken, mifig salziger Geschmack.

— Konsistenz: fest, kompakt. Beim Aufschnitt in diinnen Scheiben hat das Erzeugnis eine miirbe Beschaffenheit.

4.1.2. ,PraZskd Sunka“ — entbeint

,Prazska Sunka“ — entbeint unterscheidet sich von anderen Fleischerzeugnissen dieser Art insbesondere durch das

Herstellungsverfahren, wobei es sich um Schinken hochster Qualitit handelt, der aus der entbeintem

Schweinekeule oder aus der Schale von entbeinter Schinkenkeule hergestellt wird, welche nach der

Hitzebehandlung gerduchert wurde. Besonderes Merkmal des Erzeugnisses ist auflerdem die dekorative

Abdeckung, die aus einer diinnen Schicht Schweinefett oder aus Schweinefett mit Schwarte gebildet wird. Ein

weiteres Unterscheidungsmerkmal ist die typische Eiform bzw. ovale Form des fertigen Erzeugnisses.

Physikalische Eigenschaften:

— Das Erzeugnis hat eine typische Eiform bzw. ovale Form.

— Es handelt sich um Schinken hochster Qualitit von ganzen entbeinten Schinkenkeulen mit Fettschicht mit
oder ohne Schwarte, oder aus parierten Schalen von Schinkenkeule und gesalzenen Scheiben von
Schweinefett mit oder ohne Schwarte, oder aus parierten Schalen von Schinkenkeule mit Fettschicht mit oder
ohne Schwarte.

Chemische Eigenschaften:

— Gehalt an reinem Muskeleiweifs, Salz und Fett: sieche chemische Eigenschaften von ,Prazskd Sunka“ am
Knochen.

Organoleptische Eigenschaften:

— Aussehen der Oberfliche und Farbe: Die Seite des Schinkens, die von Schweinefett mit Schwarte bedeckt ist,
hat eine goldbraune Farbe. Ist die Oberfliche nur von Schweinefett ohne Schwarte bedeckt, weist sie hellere
Schattierungen von gelblicher bis goldgelber Farbe auf.

— Aussehen und Farbe beim Anschnitt, Geschmack und Geruch, Konsistenz: siehe organoleptische Eigenschaften
von ,Prazskd $unka“ am Knochen.

4.1.3. ,Prazskd Sunka“ — Konserve

,Prazskd Sunka“ — Konserve unterscheidet sich von anderen Fleischerzeugnissen dieser Art insbesondere durch
die verwendeten Rohstoffe, da es sich um Schinken hochster Qualitit handelt, der aus parierten Schalen von
Schweinekeule, ganz oder grob gemahlen, hergestellt wurde. Ein weiteres Merkmal des Erzeugnisses, das diesen
Namen fuhrt, ist die diinne Schicht Aspik zwischen dem Schinken und der Verpackung. Was jedoch ,Prazskd
Sunka“- Konserve gegeniiber anderen Fleischkonserven auszeichnet, ist die typische flache eiférmige Form der
Verpackung.
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Physikalische Eigenschaften:

— Das Erzeugnis hat die charakteristische flache ovale Form und die Abmessungen der Verpackung, die ein
Gewicht des fertigen Erzeugnisses von etwa 0,454 kg garantieren.

— Zum Zeitpunkt der Befiillung weist die Inhaltsmenge des Rohstoffs einen Fleischanteil von mindestens
87 GHT auf.

Chemische Eigenschaften:

— Gehalt an reinem Muskeleiweify (ohne Eiweiff von Bindegewebe und ohne Eiweiff pflanzlichen Ursprungs)
mindestens 16 GHT. Die Aspikoberfliche ist in der Analyseprobe nicht homogenisiert.

— Salzgehalt: hochstens 3 GHT.

— Fettgehalt: hochstens 4 GHT. Die Aspikoberfliche ist in der Analyseprobe homogenisiert.
— Aspikgehalt: hochstens 36 GHT.

Organoleptische Eigenschaften

— Das Erzeugnis ist in der Verpackung luftdicht verschlossen; im Handel bleibt seine Sterilitit gewahrt.
Zwischen dem Verpackungsmaterial und dem Erzeugnis befindet sich eine glatte, gelbbraune Aspikschicht.

— Aussehen und Farbe beim Anschnitt: Die Farbe des Schinkens ist fleischfarben-rosa. Vereinzelte kleine
aspikgefiillte Hohlrdume sind zuldssig.

— Geschmack und Geruch: ausgeprigter Geschmack und Geruch von hitzebehandeltem Schinken, migig salziger
Geschmack.

— Konsistenz: fest, kompakt.

4.2. Beschreibung der von den Erzeugern anzuwendenden Methode zur Herstellung des Erzeugnisses, das
den unter Ziffer 1 angegebenen Namen fiihrt, einschlieflich gegebenenfalls der Art und der Merkmale
der verwendeten Rohstoffe oder Zutaten und der Zubereitungsmethode des Erzeugnisses (Artikel 7
Absatz 2 der Verordnung (EU) Nr. 668/2014)

4.2.1. ,Prazskd Sunka“ am Knochen

Fir die Herstellung von ,Prazskd $unka“ am Knochen werden ganze Schinkenkeulen verwendet, die nach dem
Prager Schnitt bearbeitet wurden (von der ganzen Keule mit Knochen und Gelenk, aber ohne Fuf§, werden
Wamme und Kreuzbein einschlieflich Schwanz und Beckenknochen abgetrennt; der fette Teil wird seitlich der
Lende rund eingeschnitten), sowie eine Lake, die aus den nachstehenden Zutaten bereitet wird.

Schinkenkeule ..........oooiiiiiii 100,0 kg
Lake (hochstens 20 kg)

 WASSET oo hochstens 17,0 kg
— Nitrit- oder Nitratpokelsalzmischung .............cccocooviiiiininnn hochstens 2,6 kg
e UCKOT o 0 bis 1,2 kg
—  StabiliSALOTEN ....eiviiiiii e 0 bis 0,5 kg
— Gewiirzextrakt oder Ol ............c.cooviiiiiiieieeeeeeee e, 0 bis 0,3 kg
— ANHOXIAANTIEN «oeeeeieee e 0 bis 0,1 kg

Die Schinkenkeulen werden mit der Lake aus den vorgeschriebenen Zutaten eingespritzt. Danach werden sie in
der Lake eingelegt oder konnen mit der Lake getumbelt werden. Es folgt die Hitzebehandlung, die eine
Pasteurisierung bewirkt. Nach der Hitzebehandlung werden die Erzeugnisse in der Rducherkammer getrocknet
und oberflichlich gerduchert, um den Geschmack, den Geruch und die Farbe zu erzielen, die fiir das Erzeugnis
charakteristisch sind. Anschliefend werden sie gekiihlt und gelagert.

Werden die Keulen nicht durch Einspritzen mit der Lake gepokelt und anschliefend eingelegt oder getumbel,
konnen die ausgekithlten Keulen gesalzen und bearbeitet werden, indem ihre Oberfliche mit einer Nitratpokelsalz-
mischung und ein wenig Zucker griindlich eingerieben wird. Danach werden sie mit der Schwarte nach unten in
diinn mit Salz bestreute Pokelgefifle gegeben. Anschliefend werden sie mit einer abgekochten und wieder
abgekiihlten Nitratpokellake, ebenfalls mit einer geringen Menge Zucker, begossen. Die auf diese Weise
eingelegten Keulen werden beschwert, damit sie vollstindig von Lake bedeckt sind, und nach einer angemessenen
Zeit entsprechend dem Ergebnis der laufend durchgefiihrten sensorischen Qualititskontrollen gewendet, damit die
Unterseiten in den Gefdflen nach oben und die Oberseiten nach unten liegen. Nach Erreichung einer griindlichen
Pokelung werden die Schinken einige Stunden in laues Wasser getaucht und tropfen anschliefend ab. Die
Schinken werden dann zunichst in der Rducherkammer getrocknet und anschliefend oberflichlich gerduchert,
bis der Geschmack, der Geruch und die Farbe erzielt werden, die fiir das Erzeugnis charakteristisch sind. Es folgt
eine Hitzebehandlung, die eine Pasteurisierung bewirkt, mit anschliefender Abkiihlung und Lagerung.
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4.2.2.

4.2.3.

4.3.

Bei beiden Verfahren besteht auflerdem die Moglichkeit, das fertige Erzeugnis abschlieflend oberflichlich zu
backen und die Schwarte mit verschiedenen dekorativen Techniken zu bearbeiten.

,Prazskd Sunka“ — entbeint

Fiir die Herstellung von ,Prazskd $unka“ — entbeint werden entweder ganze entbeinte Schinkenkeulen verwendet
oder aber einzelne Schalen von Schinkenkeulen, die nach Nummer 4.1.2. bearbeitet wurden, sowie die Lake,
deren Zusammensetzung und deren hochstzuldssiges Verhaltnis zur Fleischrohware dem entspricht, was bei der
Lake zur Herstellung von ,Prazskd Sunka“ am Knochen (beim Pokeln mit der Nitritpokelsalzmischung) angewandt
wird.

Die entbeinten Schinkenkeulen werden ganz oder als Schalen von Schinkenkeulen mit der Lake in der
vorgeschriebenen Zusammensetzung gespritzt und/oder konnen mit der Lake massiert werden. Getrennt davon
werden gesalzene Scheiben von Schweinefett mit oder ohne Schwarte getumbelt, wenn sie zur Herstellung einer
dekorativen Abdeckung des Erzeugnisses verwendet werden. Nach dem Einsalzen und Tumbeln erfolgt das
Einfiillen in eiférmige oder ovale Formen so, dass das Schweinefett mit Schwarte oder ohne Schwarte immer eine
dekorative Abdeckung der Oberfliche des Erzeugnisses bildet. Werden fir die Herstellung der dekorativen
Abdeckung Scheiben von Schweinefett mit oder ohne Schwarte verwendet, werden Formen mit diesen
getumbelten Scheiben ausgelegt und in diese danach die parierten Schalen von Schinkenkeulen hineingegeben. Es
folgt die Hitzebehandlung der Erzeugnisse in den Formen, die eine Pasteurisierung bewirkt. Nach der
Hitzebehandlung werden die Erzeugnisse aus den Formen genommen und gerduchert, um den Geschmack, den
Geruch und die Farbe zu erzielen, die fur das Erzeugnis charakteristisch sind, und anschlieend gekiihlt und
verpackt.

Zulissig ist auch die Moglichkeit einer abschliefenden Bearbeitung des fertigen Erzeugnisses durch oberflachliches
Backen und eine Behandlung der Schwarte mit verschiedenen dekorativen Techniken.

Die Erzeugnisse, fiir deren Herstellung ganze entbeinte Schinkenkeulen mit Fettschicht mit oder ohne Schwarte,
oder auch Schalen von Schinkenkeulen mit Fettschicht mit oder ohne Schwarte verwendet werden, kénnen vor
der Hitzebehandlung mithilfe von Folie, die nach der Hitzebehandlung entfernt wird, in die vorgeschriebene Form
gebracht werden. In diesem Fall ist eine Verwendung von Formen nicht notig.

,PraZskd Sunka“ — Konserve

Fiir die Herstellung von ,Prazskd Sunka“ — Konserve werden parierte Schalen von Schinkenkeule (ganz oder grob
gemahlen), Gelatine (in Pulverform) und Lake verwendet, die aus den nachstehenden Zutaten bereitet wird:

Parierte Schalen von Schinkenkeulen: ... 100 kg

Gelatine in Pulverform: ...........cocooiiiiiiiiiii i 4 kg
Lake (hochstens 14,3 kg)

hochstens 11,0 kg
hochstens 2,8 kg
............................................................................................ 0 bis 0,5 kg

Verwendet werden flache, eiformige Verpackungen aus Material, das sich fiir die Sterilisierung eignet und eine
Inhaltsmenge des fertigen Erzeugnisses von etwa 0,454 kg garantiert.

Schalen von Schweinekeule werden ganz oder grob zerkleinert mit der Lake getumbelt. Nach dem Tumbeln der
Lake in das Muskelfleisch folgt das Einfiillen in die Verpackung unter Luftabschluss, wobei zuvor die geeignete
Menge Gelatine in Pulverform auf den Verpackungsboden gegeben wurde. Nach Vakuumverschluss der
Verpackungen wird das Erzeugnis 12 Stunden bei 5 °C gelagert. Es folgt die Sterilisierung, bei der in allen Teilen
des Erzeugnisses ein Hitzeeffekt erreicht werden muss, der einer Temperatureinwirkung von 10 Minuten bei
121 °C entspricht. Nach der Hitzebehandlung werden die Erzeugnisse gekiihlt und trocken bei einer Temperatur
von 0 °C bis 25 °C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von 85 % gelagert. Das Erzeugnis ist mindestens drei Jahre
haltbar.

Beschreibung der wichtigsten Faktoren, die den traditionellen Charakter des Erzeugnisses ausmachen
(Artikel 7 Absatz 2 der Verordnung (EU) Nr. 668/2014)

. Prazskd Sunka“ am Knochen

Der Name ,Prazskd Sunka“ bezeichnet seit den 60iger Jahren des 19. Jahrhunderts eines der bekanntesten
Lebensmittelerzeugnisse mit Ursprung in der Tschechischen Republik und insbesondere Prag. Den historischen
Quellen lasst sich entnehmen, dass das ,Prazskd Sunka“ genannte Erzeugnis mit dem Namen Frantidek Zvéfina
verkniipft ist, der mit der Herstellung begann. Der bekannte Prager Riuchermeister Josef Jefdbek iibernahm die
Herstellung von FrantiSek Zvéfina. Weitere Hersteller dieses Erzeugnisses waren u. a. die Prager Rduchermeister
Dlouhy, Maly und Cibulka. Auch in anderen grofen Stiadten wurde die Herstellung von ,Prazskd Sunka“ nach
dem Prager Vorbild aufgenommen. In Briinn stellte der Riduchermeister Jebavy das Erzeugnis her, in Koniggritz
der Rauchermeister Hutla, in Pardubitz der Rduchermeister Sochor. Gegen Ende des 19. Jahrhunderts stellten
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zahlreiche andere Rduchermeister diesen Schinken her. Bildlich gesprochen lassen sich alle Prager Schinken auf
Meister Zvéfina zuriickfithren. Die Herstellung von ,Prazskd Sunka“ im industriellen Mafistab geht auf Antonin
Chmel zuriick, der im Jahr 1879 im Prager Viertel von U Zvonaiky seine Firma griindete. Neben diesem
Hauptprodukt stellte er auch ein breites Sortiment von anderen gerducherten Erzeugnissen her, die bald in Prag
und in anderen Stidten, insbesondere in Kurorten, und danach auch in einer Reihe anderer europiischer Linder
Bekanntheit erlangten. Den grofiten kommerziellen Erfolg hatte aber ,Prazskd Sunka“, der bald auch seine Reise
nach Ubersee antrat. Nach dem Zweiten Weltkrieg wurde der Betrieb unter staatliche Verwaltung gestellt und eine
Reihe anderer Prager Betriebe allmahlich in dieses Unternehmen integriert. Zu dieser Zeit entstanden bereits
andere Produktvarianten von ,Prazskd Sunka“, so z. B. Schinkenkonserven oder -halbkonserven aus Schinkenmus-
kelfleisch. Im Jahr 1977 zog der Betrieb mit allen Arbeitnehmern und Ressourcen von U Zvonatku in den
Neubau des Fleischkombinats Prag Siidd — Pisnice um. Mit dem Aufkommen neuer Pokeltechniken wurde bei der
Herstellung von ,Prazskd Sunka“ das Einspritzen mit Salzlake, teils mit anschliefendem Tumbeln, eingefithrt. Zur
Zeit der Privatisierungen nach 1989 wurde der Betrieb in Pisnice geschlossen, doch die Herstellung von ,Prazskd
$unka“ am Knochen wurde in einer Reihe anderer Herstellungsbetriebe auf dem gesamten Gebiet der
Tschechischen Republik fortgefiihrt.

Die Grundlage fiir die Herstellung von ,Prazskd Sunka“ bildeten in der Anfangszeit die Auswahl der Rohstoffe und
das Pokelverfahren. Es handelte sich um Schinken von leichten Schweinen, weshalb in den heutigen Rezepturen
ein Hochstgewicht von 10 kg angegeben ist. Ein weiteres charakteristisches Merkmal des Herstellungsverfahrens,
das seit Generationen weitergegeben wird, ist die Bearbeitung des Schinkens mit dem sogenannten Prager Schnitt.
Beim Pokeln des abgekiihlten Schinkens wurden die Oberfliche des Fleischs und insbesondere die Schwarte
griindlich mit der Nitratpokelmischung und einer kleinen Menge Zucker eingerieben. Der Boden des PokelgefifSes
wurde diinn mit Salz bestreut und die Schweinekeulen mit der Schwarte nach unten hineingelegt. Die Schinken
wurden mit einer abgekochten und wieder abgekiihlten Nitratpokellake, ebenfalls mit einer kleinen Menge Zucker,
eingespritht und dann beschwert. Anschliefend wurden die Schinken gewendet, damit die Unterseite oben lag.
Dabei wurden die Schinken erneut beschwert. Nach einer sensorischen Qualitdtskontrolle wurden die Schinken
einige Stunden in lauwarmes Wasser getaucht und tropften danach ab. Dann folgte der letzte Verarbeitungsschritt,
die Entfernung des Beckenknochens, das Abschaben der Schwartenoberfliche und das Umwickeln der Keule,
damit die Form beim Sieden nicht beschidigt wird. Die Schinken wurden grundsitzlich in vorgeheizten
Riucherkammern gerduchert. Das Riuchern erfolgte in zwei Stufen, die erste zum Trocknen am offenem Feuer
und die zweite mit angefeuchteten Hartholzspinen zum Erzielen des Aromas und der Farbe. Die Schinken
wurden in der Regel 8-12 Stunden langsam gerduchert. AnschlieRend wurden die Schinken in siedend heiffem
Wasser gebritht und abgekocht. Das Abkiihlen erfolgte durch Eintauchen in kaltes Wasser.

4.3.2. ,Prazskd Sunka“ — entbeint

In der Zeit vor dem Zweiten Weltkrieg wurden Alternativen zur Herstellung des urspriinglichen ,Prazskd $unka“
am Knochen entwickelt. Hierbei handelte es sich um die Pasteurisierung von ,Prazskd Sunka“ — entbeint aus
Schinkenmuskelfleisch. Mit ihrer Herstellung befassten sich Antonin Chmel im Viertel U Zwonaiky in Prag und
Josef Beranek in Berdneks Betrieben. Das Herstellungsverfahren dieser Prager Schinken bestand aus der
Entbeinung frischer gekiihlter Schinkenkeulen, der Bearbeitung einzelner Teile der Keulen, ihrer Sortierung nach
Farbstufen sowie der mechanischen Bearbeitung nach dem Aussetzverfahren unter Zugabe von Natriumchlorid
und der erforderlichen Menge an Nitritpokelsalz und Zucker, alles teilweise in der vorgeschriebenen Menge an
Lake gelost. AnschlieBend erfolgten die Pasteurisierung und Kiihlung. In der Zeit nach dem Zeiten Weltkrieg
erfolgte die Pasteurisierung von ,Prazskd Sunka“ hauptsichlich in industriellen Fleischverarbeitungsbetrieben in
Briinn, Kostelec, Studend, Vamberk und Pland nad LuZnici. Ende der 70er-Jahre des 20. Jahrhunderts kam es in
diesen Betrieben zur Entwicklung der Herstellung von ,Prazskd $unka“ — entbeint mithilfe von Formen und der
anschliefenden Verpackung des fertigen Erzeugnisses in Kunststoffverpackungen, wodurch einerseits die
Verwendung von Blechdosen wegfiel und andererseits insbesondere ermdglicht wurde, das Erzeugnis nach der
Pasteurisierung zu rduchern und mit einer diinnen Schicht von Schweinefett oder Schweinefett mit Schwarte
dekorativ zu umbhillen. Das Erzeugnis dhnelte dann mit seinen Parametern weitgehend dem urspriinglichen
,Prazskd Sunka“ am Knochen. In der Zeit nach 1989 verbreitete sich die Herstellung von ,Prazskd Sunka“ —
entbeint dann auch in weiteren Produktionsbetrieben auf dem Gebiet der gesamten Tschechischen Republik.

4.3.3. ,Prazskd Sunka“ — Konserve

Eine weitere Variante des urspriinglichen ,Prazskd Sunka“, die in der Zeit nach dem Zweiten Weltkrieg aufkam,
war ,Prazskd Sunka“ — Konserve. Diese wurde ebenfalls aus ausgewihlten Rohstoffen, beginnend mit der
Entbeinung von frischen gekiithlten Schweinekeulen unter Zugabe von Nitritpokelsalz, Zucker und Gelatine,
hergestellt. Zur Verbesserung der Haltbarkeit wurde das Produkt in eiformigen, flachen Verpackungen mit einer
Fiillmenge von einem Pfund sterilisiert. Einen wichtigen Anteil am kommerziellen Erfolg der Schinkenkonserven
hatte der Aspikanteil am fertigen Erzeugnis. Die Herstellung von ,Prazskd $unka“ — Konserven erfolgte ab 1973
insbesondere in Fleischindustriebetrieben in Kostelec, Krahul¢i und Studend. Nach 1989 verbreitete sich die
Herstellung dieser Variante von ,Prazskd Sunka“ auch in anderen Produktionsbetrieben im ganzen Gebiet der
Tschechischen Republik.
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