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1. A termék megnevezése

GYULAI KOLBASZ vagy GYULAI PAROSKOLBASZ

2. A termék leirasa

A Gyulai kolbasaragy Gyulai paroskolbasta tovabbiakban: Gyulai kolbasz) alapanyagat es
technoldgiajat tekintve régi, évszazados hagyonmkémyalapuld, sertéshus és sertés szalonna
felhasznalasaval, sajatos izesitéssel, sertés yiggle toltve, parozva, (szeletelésre gyartas
esetén vizégateresat mibélbe toltve), flstdléssel és szaritasos érlelggiassal készil
termeék.

A Gyulai kolbaszlballitasahoz a kdvetkézanyagok hasznalhatok fel:
- sertéshus
- sertés szalonna
- jelleg- és izkialakité anyagokizerek: csemege és asdpaprikérlemény,
fokhagyma, borsjrolt kémény; konyhasoé, antioxidans)
- tartositészer (nitrites pac-so)

Az alapanyagok (sertéshus és szalonna) termel¢sgatkozo feltételek:

A Gyulai kolbaszgyartasahoz alapvin megfeldd minésédi €l sertésre van szikség,
amelynek elédleges feldolgozasa soran keletkezik a j6 Gwégji, specidlisan erre a célra
elokészitett sertéshus és sertés szalonna alapanyag.

A Gyulai kolbaszgyartasahoz kizardlag azon vagosertések haszaklfelt amelyek sulya
meghaladja a 135 kg-ot.

A végtermék mitiségének biztositasahoz, a megadott nagysulyrahvaldlasra a kovetkéz
sertésfajtak felhasznalasa lehetséges: a magywgfeheg hlssertés fajta mangalica és magyar
lapaly fajtakkal keresztezett, valamint a hampstdteoc és pietrain fajtak és hibridjeik.

A husmirfseg jelleméi:

- htisszin (GOFO reflexios érték): min. 70 (eurGéék 65-68)

- vizvisszatartd képesseg jellemzése (pétték) min. 5,7 (eurdpai érték 5,5-5,6)

- intramuszkuléris zsirtartalom, marvanyozottsdg.mi% (eurdpai érték 1,5-1,8%)

A gyartashoz a sertésvagas soran kitermelt fél#eki nélkili sertés féltest hasznalhaté fel.
A félsertés élelmezés-egészségigyi szempontbolagzggsra feltétel nélkul alkalmas kell
legyen, meg kell feleljen a mindenkor érvényes 7adgilyi ebirdsoknak.
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A nyersanyaggal szemben tamasztott dségi kovetelmények:

Sertéshus:

A gyéartashoz szikséges sertéshis megfdiélsmirbségét a kézi csontozéasi technoldgia
biztositja, amely igen alapos ineltavolitast tesebvé a sertés szinte 6sszes hdsrészeéweérint
hasfeldolgozas soran. A kédin ebhiitott féltestek teljes csontozasa, intalanitdsagr@sy
hasrészek és a puha zsiradék kivagasa utan keletkszarazarukhoz hasznalt husalapanyag
(comb, lapocka, cstlok, dagadd, karaj, tarja ésalaf), amelyek egyuttes bedolgozasa
minden napi gyartasi tétel esetén szikséges a hakgfdzhatashoz. A husok
maglémérséklete 0 és°C kozott lehet. A csontozas nésege a folyamat alatt folyamatosan
ellendrzott, a hus jol zsirtalanitott, lathatd &Stoveti hartydkat és indarabokat nem
tartalmazhat.

Tovabbi jellemak:
- érett, telt izomzat,
- ahus szine élénk sotétpiros,
- ahus tomott allomanyua,
- tokéletesen elvéreztetett,
- sem PSE (pale-soft-exudative, azaz halvany-puhenyis), sem DFD (dark-firm-
dry, azaz sotét-kemény-szaraz) his nem lehet,
- tokeéletesen megmunkalt (puhazsiradék kivagasdaiitas),
- tiszta, fellleti szennyéréstl mentes.

Sertés szalonna:
A sertésvagas soran kiterrbébtt, fogyasztasra feltétel nélkul alkalmasr Bs csont nélkdli,
mirigyektsl mentes kemény szalonna hasznalhato fel gyazakirsnaként.
A gyartasi szalonnanak a kovetkaninéségi kovetelményeknek kell megfelelnie:
- fehér szid, vorés huscsikokkal atst,
- jellegzetes szagu (idegen szagtél mentes),
- véralafutastol mentes,
- talyogokat, mirigyeket nem tartalmazhat,
- savszéama 0,6 alatti,
- maglémérséklete 0 és°C kozott legyen.

Jelleg- és izkialakito anyagok:

Az izkialakitashoz konyhaso éssterek (csemege és d&ppaprikérlemeény, fokhagyma,
bors,érolt kobmény) sziikségesek.

A szinkialakitasban a paprikdemeény is jeleriis mértékben részt vesz a nitrites pac-son
Kivul, amely a tartésitoszer szerepét is betolti.

A fiiszerekre vonatkoz6 fontosabb elvarasok:

- afiiszerek illbanyag-tartalmat meg kétizni - megfeleb csomagolassal, tarolassal,

- mikrobiolégiai szennyezettségét minimalisra ketildeenteni (<18TKE/g),

- anitrites pac-so nitrit-tartalma 0,5% lehet, a pregedett szorssal,

- afiszerek folyamatos ellérzése elengedhetetlen az atvételi eljarasnak nedggel
Valamennyi felhaszndlt nyersanyag mikrobiolégialajdonsagai meg kell feleljenek az
élelmiszerekben é&fordulé mikrobiolégiai szennyézések megengedtiemertékedl szold
mindenkori érvényes jogszabalypehsainak.
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A termék leirasa:

A Gyulai kolbas26-40 mm atméyjii, 18-26 cm-es hosszusagra parozott, sertés vékimeybé
(vagy szeletelésre gyartott termék eseténodatpreszt mibélbe) toltott, 4-6 mm-—re apritott
sertéshis és gyartasi szalonna felhasznalasavaltdtés csemege és céf paprikaval,
fokhagymaval, borssal é&o6lt kdménnyel izesitett, fistoléssel és szaritagogrleléssel
készult termék. Jol szeletelietomar, rugalmas allomanyd. A burkolat voroseshasniri,
attetszenek rajta a szalonna szemcsék.

Kémiai tulajdonsagok:

Vizaktivitas egffeliebb 0,91
Viz-fehérje hanyados |digtab 15
Zsir-fehérje hanyados ¢digbb 2,7
Kotészovetmentes fehérjetartalom  legalabb 5% 1
Natrium-klorid-tartalom legjsbb  5,0%

Fizikai és érzekszervi tulajdonsagok:

Alak, méret 26-40 mm atmejii, 18-26 cm-es hosszusagra parozott, vagy szeieteliek
Burkolat: tiszta, séruléét mentes, nem penészes, kissé gobds, dudorostteltile

Alloméany, metszéslaptdmor, rugalmas, jol 6sszedlld, jol szeletedheb metszéslapon
haspépbe agyazott, 4-6 mm nagysagu hus- és szakmmeasék lathatok egyenletes
elosztasban.

Szin, illat, iz: a burkolat vorésesbarna sijnattetszenek a szalonnaszemcseék. Kellemes

fustolt, fiszeres illatu, izét, aromajat a felhaszniizérek harméniaja adja.

Forgalmazas:

A Gyulai kolbasz forgalomba hozhaté paronként korcimkével ellatvds lehet
vakuumcsomagolt vagy védazos, paronként felilnyomott folidban. A szeletedégyartott
termékek specialisan erre a célra készllnek hobszaflhosszlusagban, nem parozva, ezek
burkolatat eltdvolitva, a termék szeletelve kerdatghlmazasra kilonbéz mennyiségi
egységekben, védazos csomagolasban.

3. A foldrajzi terilet meghatarozasa

A Gyulai kolbaszelballitasa Gyula és Beékéscsaba varosok koézigazgatsairain belll
torténhet.
A térképet aa. sz. mellékleiartalmazza.

4. A foldrajzi teruletr 6l valdo szarmazas igazolasa

NYOMONKOVETHET OSEG

Minden beérke& alapanyag és segédanyag a feldolgoz6 telephel@mosité szamot kap,
amely a dokumentacion és magan az anyagon medgdenikerlil. Az azonositd szam
ismeretében a vezetett dokumentaciokbol egyétimtmmegallapithatd az anyag pontos
megnevezeése, raktarra vétel ideje, a tétel menygjszllitasra vonatkozd dokumentacio és
ebl®l a beszallitd, amennyiben szikséges, csatolt dektanio (mibségi tanusitvany, allat-
egészséquigyi igazolas stb.).

A gyartdas dalre megadott receptura szerint torténik. A gyartaridimék egy allandé
kodszadmot kap, mely minden fazisban beazonositjalegyartott tétel azonositasara
tételszamot kell alkalmazni, mely magaban foglaljgrmék kdédszamat és a gyartas napjat. A
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gyartasra vonatkozé dokumentacion torténik az alggpgra és segédanyagokra vonatkozo
informaciok 6sszerendelése.

A tételszam és ezaltaltételazonositas napi gyartasi mennyiségre vonatkdazi

A csomagolt termék jeldlcimkéje tartalmazza a csomagolas vagy assgigmegrzési id
lejarati datumat. Ennek ismeretében a napi csordagalokumentaciobol a tételszam
hozzarendelhét

A lefiizétt bizonylatok garantéljak, hogy barmely készekngyartdsardl visszamésn
minden informacié megadhato.

5. A termék eballitdsi modja

A Gyulai kolbaszlballitasanak technolégiai Iépései a kdvetikez

a vagott félsertésekminéségi valogataa szemrevételezéssel: a sertéshis élénk,

sotétpiros szifn sem PSE, sem DFD jellégem lehet;

- a félsertéselkdd szinhis és szalonna kinyerése (megmunkalas):rokiga kézi
csontozas, darabolas, intalanitas; véres husréggekpuha zsiradék kivagasa;
mirigyektsl mentes, kemény szalonna elvalasztasa;

- ahus- és szalonnadarabok ékészitése az intdl, puhazsiradéktol, esetleges véres
hasrészekil megtisztitott hast (comb, lapocka, csulok, dagddraj, tarja, oldalas) és
kemény szalonnat lefagyasztjak ugy, hogy apritdalsmalonna 0-7°C, a has

— minusz 2-4°C kozotti dmérseéklei legyen; a pasztémérséklet 0...-4°C -ra tortén
bedllitasa @htitott (0-7°C-os) hussal is térténhet;

- pasztakészités a szalonnat és a sertéshust 4-6 mm-es nagysagiitak, és a
fiszereket, nitrites sét hozzakeverik;

- Dbélbetdltés a pasztat tobigéppel sertés vékonybélbe tdltik és parozzak, vagy
vizgbzéatereszt mibélbe toltik és klipszelik;

- flustolés, érlelésa betoltott kolbaszokat 2-3 napon at 20 °C akdttnérsékleten, 90-
70% relativ paratartalmu térben keményfa (alafmret bikkfa) hasabok lassu
izzitasaval d@allitott fusttel fustolik;

- aflstdlés utan a kolbaszolételik-szaritjak : az érlelés paramétereit ugy allitjak be (a
minéségi hiba — kéregképdés — megékzése érdekében), hogy a lassu szaritas soran a
termék ERP és a terem RP kozétti kulonbség a 4-6%em haladhatja meg. A
jellemzs homeérsekleti értek: 16-18°C; a relativ paratartalamdtezdeti 90-92% utan
fokozatosan csoOkkentik 65-70%-ra. A széritast adiilytatjdk, amig a termék
vizaktivitasa 0, 91-et el nem éri; ez a folyamat ki-16 napig tartEzt kdveti az
utoérlelés amelynek soran a lecsomagolt aruban a nedvessdgma kiegyenliddik, a
metszéslap egyenletessége mellett porhanydsablbdul akz allomany, a szin
stabilizalodik az antioxidans hatast kifejtermészetes ibzerek hatasara, és az
izlekerekitettség egyittesével a termék teljesdégigalontl az azonnal értekesitett
aruk iz- és allomanyvilagéatol.

- csomagolasparozva vagy szeletelve, vakuum vagydgaros kiszerelésben torténik.

A Gyulai kolbaskiemelked terméktulajdonsagait a kovetketgnyesk biztositjak:

- a nagysulya sertések huspigmentben gazdag, eérsttadékkal keben atsatt,
marvanyozott hisa, ami az aromagazdagsag és podsyy«ifeltétele;
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- a kulonlegesifszerezes, amely a csemege éesdssfpaprikérlemény megfeld aranyd
keveréke a tobbiikzerrel egylutt harmonikus érzékszervi tulajdonsagek koztik a
csemege pirospaprika szin- és izdominanciajaténe¥ayezi;

- a kolbaszpaszta természetes mikroflorgja alakitmhosszan tart6 érlelés soran a hasbol
szarmazo kulonleges izeket, ezzel valik a termeéltelzerekitetté és egészen kulonlegessé,
ami a savanyitott kolbaszfélék uniformizalt izvééd alapveien eltér;

- azintenziv fustélés nemcsak a kellemes izhat&sizita, hanem fontos szerepet jatszik az
avasodasgatlasban és a tartésitasban is.

Mindgségbiztositas:

A megfeleben dokumentalt szarmazasuoédlatok ante mortem vizsgalatat, majd a
vagovonalon a post mortem vizsgalatot minden eggeabra vonatkozoan az illetékes allat-
egészséquigyi szerv végzi.

A fiiszereket miésitett beszallitoktol kell vasarolni.

A gyartas folyamatos, naponta végzett Uzemi étlegs mellett torténik, kapcsolva ehhez a
paszta, az érlelés alatti, valamint a készterméd#etratoriumi vizsgalatat. A laboratoriumi
ellendrzések a paszta, az érlelés alatti minta és ad@sekek esetében gyartasi tételenként
torténnek. A nyers paszta és a késztermeék vizegltaniai vizsgalat, még az érlelés soran
vett minta vizsgalata mikrobioldgiai vizsgalat.

A Gyulai kolbaskésztermekek csak ntiség-elledrzes utan kertlhetnek értékesitésre. Ez az
ellendrzés kiterjed a jel6lés megfedsEgének ellefrzésére és termék megjelenésére is.

A termékek rendszeres elt@mését az éhllitd bel$ mindség-elledrzési szervezete veégzi,
biztositva, hogy csak j6 misédi Gyulai kolbaskeril kereskedelmi forgalomba.

6. A termék és a foldrajzi kdrnyezet kapcsolata

A kozép-békeési telepllésegyilttes két térszerkegmpontja Gyula és Békéscsaba az Alfold
deél-keleti részén, hazank egyik legmélyebben detertiletén, (87-88 m tengerszintfeletti
magassagban), kdzvetlenul az orszaghatar mellétehér- Korés bal partjan talalhat6. Az
Alfold egészéhez hasonléan Gyulan és Békéscsabaneérsekelt, kontinentalis éghajlat
alakult ki. Ebben a szarazfoldi hatasok tulsulyhamnak, de ifiszakosan mediterran és
oceani hatasok is érvényesilnek. A Gyula és Bekbscskornyéki taj és éghajlat
meghatarozoi a folyovizek. A Kérosok az orszagisegabb vifi folyoi. Jelendsek az erdk,
ezek kozott is a Gyula melletti malyvadi &rcamelyben szamaossfa talalhato. A Szeged-
Szolnok-Debrecen altal hatarolt sik teriilet kozépaban mindkét varos a térség jetent
idegenforgalmi vonzereje; fontos nemzetkozi Gtvordimerd pontjai Budapest-Arad-
Bukarest irAnyaban, illetve a Balkan felé.

Ezen korilmények kedvézgybeesése miatt alakult ki, hogy a Balkadlfétkez és Bécsbe
irAnyuld vaséari karavanok fontos pitidelyévé valt Gyula és Beékéscsaba kozvetlen
kornyezete a XIX. szazad vegen. ddgrban az allatvasarra igyek&zalltak meg itt rovid
piherbkre mindkét irdnybol; az ebdt és a folyok idedlis helyet biztositottak az alkat
pihentetésére, etetésére, itatasara, furdetésévarosban lehéseg volt a megsérilt allatok
levagasara, feldolgozasara. Az élelmesebb hentesggsaros mesterek részben erre, részben
a nagy létszamu idegen ellatasara rendezkedtelezmel megalapozva a varos &ési
hasiparat.

Ezenfoldrajzi sajatossagok hatarozzak meg termek sajatos jellegét A helyi éghajlati
viszonyok donden hatast gyakorolnak a végtermeék ésigére. Ezen tulméan a valogatott
alapanyag és a felhasznaliszerek harmonikus 0sszhangja adja meg sajatos)délla
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termékre jellem& minéségét. Mind e mellé a kialakitott technologiai dlasaga garantalja a
meghatarozott mise€get és megjelenést.

Igazi nemzetkdzi hirnevet adott a kolbasznak ifjd@logh Jozsef, az 1910. évi brisszeli
vilagkiallitdson nyert aranyérmével. ,A gyulai hoaii korzet kialakuldsaban az alapvetés
erdemeBalogh Jdzsefé. aki az el§ iparos, egyben az élsvilaghirnevet szerzett helyi
mestere a szakmanak ..(Bélint Ferenc: Adatok a GYULAI KOLBASZ torténeigheelyi
kiadvany). Mar a szazad elején komoly felkészultséggel etmztek, néhanyan nagyobb
hazai és nemzetkozi vasarra is elvitték portékagamnehanynak kézilik budapesti Uzlete is
volt. Balogh Jbézsef baratja, a Parizsbaé Ebdor Matyas kérésere vitte ki termékeit a
vilagkiallitasra. igy vett részt az 1910-es brigsztagkiallitason termékeivel, ahol a gyulai
hentesaru aranyérmet és diszoklevelet kapatyulai kolbasz torténete — Gyulai Hirlap,
1992 december 23. ---- 5. sz. melléklatBalogh Jézsef altal megalapozott vallalkozas nagy
csaladi vallalkozassadtie ki magat, akiknek az volt az életcéljuk, hogydadtaluk készitett
hasipari termékek ne csak a sajat egzisztencidigjea legyen, hanem a ,gyulai” névvel
lakdhelytiknek is hirnevet szerezzenek.

A gyulai termékek irant egyre nagyobb érdelds mutatkozik, ezért a kereslet allandé
novekedése miatt a csaladtagokon tuléeenalkalmazottakat fogadott fel a csalad, aikh
szézadforduldé utan igen jo, 6nalld hentes iparosttek. igy tanulta a szakmat Stéberl
Andras is aki az 1930-as évek elején ipari Uzeraeoth [étre.

A pozsonyi szlletésStéberl Andras a varos szivében vett egy Uzemet, ahol megterenatet
Gyulai kolbaszés egyéb szarazkolbaszgpari’ Uzemszerii gyartasat. A kornyék egyik
legnagyobb huasfeldolgozéjavastte ki magat, Uzeme ebb kifolydlag a kornyékbeli
telepllésekdl is alkalmazott szakembereket.

Stéberl Andrds hentesmester 1935-ben ismét elvjalai hentesaruit a Brisszeli
Vilagkiallitasra. A kis paros Gyulai kolbaszBrusszelben arany diplomat nyerR. (sz.
melléklet).Innen szamitjuk a Gyulai kolbaszdrténetét.

A sertések vagasa a varosi kdzvagohidon tortérdaz ggapanyag gondos kivalogatasara nagy
gonddal figyeltek. Eredetileg mangalica sertés aotizarazkolbaszok alapanyaga, de a fajta
fokozatos elinésével ez lecsef&lott azdta Un. szalamisertésekrg ami csak nagytomey

az Alfoldon hizlalt érett sertés lehet. Stéberl Aslhentesmesternek még az Uj izemében is —
a hités hianya miatt — csak szezonalisan gyartottdkn(téllyenkor nagyobb mennyisig
alapanyagot vasaroltak fel. A teljes csontozas @amisokat szikkasztottakiiszerezték,
daréaltak. Toltés utan paroztak, majtfikstoloben izzo keményfa hasabokkal lassan flstolték.
A fustolt arukkal feltdltotték a tobb szintes nagslelé termeket, ahol az idealis érlelési
korilményeket a termeken k&wkét sor ablak nyitogatasaval, ill. csukasaval dsitbttak.
Gyakorlott érled mesterek figyelték a terméket az érlelés teljegeidlatt. A hagyomanyos
gyartasi technolégiat olvashatjuk Dedinszky Gyutmywében (1968), &yulai kolbaszrol
sz0l6 fejezetben, tovabba\valodi gyulai hentesaruk készitésének konglveBzabo Jozsef
Gyula, 19365.sz. melléklet).

Az Uzem Stéberl Andras tulajdonaban volt 1948. mééig, a 100 munkéasnal tébb dolgozot
foglalkoztaté Uzemek &llamositdsaig. A Stéberl (eterh948-ban allamositottak, majd
0sszevontak a kézvagohiddal. Az Gizem tovabbraéisyjélleggel nikodott. Az allamositas
utdn, az 1948-t6l 1953-ig elteltdden a gyulai huskészitmények gyartasa — kiemelten a
Gyulai kolbasz — tébb mint 100% -kal névekedettpiac fokozott érdekidést mutatott a
Gyulai kolbasz irant kilondsen, export értékeséesr

A gyulai hasipart megalapoz6 egyéb hentesmestezekdd0-as évebt jellemzéen csaladi
véllalkozasokat vezettek. Néhanyuk elkoltozott Gyol és nem tudtdk az eredeti
termékgyartast attelepiteni, masok nem tudtak lddsa belili folytatélagossagot megoldani.
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Voltak, akik a kereskedelmi tevékenység atadasabkdak bele, néhanyan a vendéglatas
terlletén, uradalmi birtokokon, husboltokban hekgeitek el, illetve a fennmaradt Gyulai
Husipari Vallalatnal.

1947-6| kezdve a hasiizem a Magyar Elelmiszeriparosok &sége cég mellett, de tovabbra
is Stéberl érdekeltségként tkodott. Kolbaszai nemzetkdzi viszonylatban is egyre
keresettebbek lettek.

A ll. vilaghaboru ebtt Stéberl Andrason kivil még tobb gyulai hentegaress gyartott
paprikas vékony szarazkolbaszt a sajat neve alatt.

Donts valtozast hozott a gyulai Uzem életében az 1948Hmkovetkezett allamositas. Az
1950-es évek elején jelést miszaki fejbdés kovetkezett be. Nagyteljesitméngépek
Uzembe helyezésével, a gyartastechnoldgia kdisitésével a munka szezondlis jellegét
megszintettek.

Az éllamositas utan a Gyulai Husipari Vallalat ésegye tobb vallalata is gyartotta a Gyulai
kolbaszt. 1960-ban Békéscsaban a Csabahus kftieeh Békés megyei Husipari Vallalat
gyartott és a Terimpexen keresztil exportalt Gyktdbaszt. 1963-ban 6sszevontak a gyulai
€s a csabai Uzemet.

Az 1965. évi kiértékelés soran az orszagbaikdds 19 hasonlé vallalat kézott a Békés
megyei (gyulai) a 7. helyet foglalta el, de az experén a 3.helyezést érte el.

Gyulan 1967-ben Uzembe helyezték az érléérmek kapacitasat 6bit6, az érlelés
hatékonysagat és biztonsagat névayseges klimarendszert. Békéscsaban 1863rtét, a
Békéscsaba és Vidéke Korzeti Folilrasszovetkezet gyartotta a hagyomanyos paprikas
vékony és vastag kolbaszfajtat. A varos vének segitségeével sikertlt elérni, hogy 1969-
ben az AFESZd& a husiizemet a nagyobb lefmigekkel rendelkéz Békés Megyei
Mezdgazdasagi TermékértékeésiSzovetkezeti Kozos Vallalat (MEK) vegye ét, ahol a
hasitzemi &g dinamikus fégésnek indult.

1968-t6l vakuumfélids csomagoldégépek bedllitasavahinéségi romlas nélkil — mar a
tengeren tulra is szallitjak a GYULAI KOLBASZT.

1968-ban megalakult az Allatforgalmi és Husipariosat. A vallalathoz csatoljak az
Allatforgalmi Vallalatot, illetve a sertéshizlal@Nalat békéscsabai hizlaldait. Az Uj cég Békés
Megyei Allatforgalmi és Husipari Véllalat néven izel.

1964-68 kozotti 5 év alatt 6sszesen tobb mint D tanna termelés volt Gyulai kolbaszbdl.
Kdzponti intézkedések alapjan 1974-ben a husipanties miszaki fejlesztést inditott be.
Ennek egyik beruhazasakent épult meg a Gyulai Habkwat. A komplex nagyizem 1978-
ban kezdte meg ikbdéseét.

1990-ben vildgbanki finanszirozas keretében kofiszesontozd, darabold vonal kerllt
telepitésre. Az 1997-ben atadott szelet"domagolé Uzemrészben mar szeletelt Gyulai
kolbasz is készil, a kereskedelmi igények mindesatlb ki kielégitésére.

Az eredetmegjeldlést a Magyar Szabadalmi HivataBl@ovember 30-an, 24-es sorszammal
lajstromozta, mig a Szellemi Tulajdon Vilagszentémek Nemzetkozi Irodaja a Lisszaboni
Megallapodas alapjan 1975. 4prilis 3-an vette fel exedetmegjeldlések nemzetkozi
lajstromaba 601-es sorszammal.

A Gyulai kolbaszsajatossaga kiemeli egyéb kolbaszféleségek kiggHplja ezt a kilonbéz
—napjainkig tartd6 —megmeérettetéseleredménye is:
« A Gyulai kolbasz valészirisithet el nemzetkozi elismerése 1910-ben,
Brisszelben volt,

Gyulai kolbasz vagy Gyulai paroskolbasz



+ Kovetke dij, melynek oklevele a mai napig megvan, az 1835brisszeli
Vilagkiéllitdson elnyert aranydiploma,

+ A Gyulai kolbaszikere azéta is toretlgd.sz melléklet):

évek 6ta viseli a Kivalo Aruk Féruma emblémat

Foodapest Sikerdij, 2000.

Magyar Termék Nagydij, 2001.

Magyar Minsség Haza, 2001.

Exportfejlesztési kulondij, 2001.
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A Gyulai kolbaszelismertségét a fentieken tul szadmos, az orszégogiondlis sajtdban
megjelerd cikk is igazolja.

7. Ellen6rzé szervezetek:

Név: Bekes Megyei Meémazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlantmbsagi
és Allategészséguigyi lgazgatésag

Cim: 5600 Békéscsaba, Szerdahelyi ut 2.
Telefon: (+36-66)-540-240

Fax: (+36-66)-547-440

E-mail: karpatia@oai.hu

8. A foldrajzi arujelz 6 feltiintetése a terméken

A jeldlésnek a kovetkéiket kell tartalmaznia:

»Gyulai kolbasz” vagy ,Gyulai paroskolbasz”
woltalom alatt 4ll6 féldrajzi jelzés” vagy rovidise (OFJ) (a kozdsségi nyilvantartasba
vételt koveben)

9. Kozosséqi és/vagy hemzetiodlasok

Gyulai kolbasz vagy Gyulai paroskolbasz



