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piipravovat skute¢né delikatesy.
Kdyz pomineme jejich uz zminova-
. nou iberskou Sunku, ptipravova-
4 nou ze stejnojmennych polodivo-
.\ kych prasat, najdeme zde mno-
ho druhti uzenin zvanych chori-
Z0, jako je Rojo ibérico de Jabu-
go, de Soria a de Cantimpalo,
- pochazejicich z riznych oblasti.
Vynikajici je i lomo z veprové svic-
kové. Pii pripravé lomo de Teruel se
napiiklad maso pred mletim naloZi do
"~ marinady. U méstecka Vic v provincii Bar-
celona se zase vyrabéji salchichén a fuet. Ty
nejlepsi vyrobky maji ochrannou znamku pt-
vodu ¢i nazvu: D. C. (Denominacion de cali-
dad) nebo D. E. (Denominacién especifica),
podobné jako nejlepsi Spanélska vina.
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Prazska sunka

Prava prazska Sunka by se letos dozila 150
let, ale podle originalniho receptu ji u nas
vlastné dnes uz nikdo nevyrabi. Zato ve Fran-
cii ji délaji a viibec se za to nestydi. Prazskou
Sunku vSak dostanete ve vybranych lahtd-
karstvich také v Italii, Némecku, Rakousku,
ale i ve Spojenych statech americkych nebo
v Austrilii. S Prahou, ¢eskymi vepfti a ptivod-
ni recepturou v§ak nema nic spole¢ného. Na-
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vic srovnani s originalem chybi, protozZe tu
pravou v Praze ani jinde v Ceské republice
zatim bézné nedostanete.

Karpisek to zafidi

Tomas KarpiSek je na pohled nendpadny
mlady muz, ktery vSak ma ve svété gastrono-
mie vynikajici napady. Tam, kde jini zkracho-
vali, zalozZil prosperujici originalni restaurace
patiici do sité Ambiente. KdyZ se v roce 2004
vratil z jedné ze svych objevnych cest po ku-
linarském svété, kde narazil mimo jiné i na
prazskou Sunku, zjistil, Ze ji v Ceské republi-
ce uz nikdo nevyrabi a navic Ze to neni ani
chranéné znacka. Zacal o ni usilovat a v led-
nu letoSniho roku ochrannou znamku na
prazskou Sunku od Ufadu primyslového
vlastnictvi ziskal. Zaroven ma i pravo Sunku
s timto oznac¢enim prodavat.

Na to nevrazZivé reagovali velkovyrobci,
kteii zaspali. Karpi$ek vSak vidi situaci smif-
livé. ,Nejde mi o poskozovani ciziho byzny-
su, ale chci délat pravou prazskou Sunku
podle ptivodni receptury. Vyrobct ostatné
miiZe byt vice, stejné jako je to tfeba s parm-
skou Sunkou. Mym pranim je dostat praz-
skou Sunku znovu do povédomi odborné ve-
fejnosti, kterd zni uZ zminénou parmskou,
ale o pravé prazské Sunce nevi vlastné nic.
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Originalni prazska Sunka

Pdvodni recept z roku 1857

Kyty z mladych vepil vazici 3 az 5 kg i s kfi-
zovou kosti se celé nalozi do posolenych
kadi a nékolik dnli se zalévaji lakem sloze-
nym z vody, soli, cukru a dusi¢nanu sodné-
ho. Po dvou tydnech se prelozi a znovu zaliji
Cerstvym lakem. Trikilova kyta uzraje za tfi
tydny, tézSi za mésic. Potom se okoupou

v Cisté vodé a nechaji oschnout. Potom se
udi do zlatoZluta, vyuzené se ovafi a nechaji
vychladnout. Potom se potfou Zelatinou, aby
nevysychaly.

Spokojeny budu, aZ si ji na jidelni¢ek zaradi
$pickovi $éfkuchati,“ ¥ika Karpisek. V jeho
prazské restauraci La Degustation Boheme
Bourgeoise uz na jidelni¢ku prazskou Sunku
maji, pristi rok by se méla rozbéhnout vyro-
ba, a prazska Sunka by se tak méla znovu ob-
jevit na trhu.

Prvotni napad, jak délat originalni praz-
skou Sunku, pochézi od feznika FrantiSka
Zvériny. Ten ji zacal vyrabét i s kosti v roce
1857. (Originalni recept v boxu nahote). =



