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Az V. Gyulai Böllér Napok
keretében a Gyulai Húskom-
binát Rt. április 16-án ismét
megrendezte népszerû böllér-
versenyét, amely idén is a „Ha-
tan négyfélét” címet viselte. A
rendezvény napja mindjárt
egy „természeti katasztrófával”
kezdõdött, ugyanis a verseny
elõkészített helyszínét szom-
bat reggelre víz, Martos Géza
vezérigazgató szavaival élve,
„az Ecsedi-lápnál is sokkal
nagyobb pocsolya” borította.
Így hirtelen jött ötlettõl vezérel-
ve a vár elõtti zöldterület he-
lyett a várfürdõ nyári fõbejára-
ta elõtti díszburkolatos téren
rendezte meg a böllérversenyt
a húskombinát. A helykeresés
és az új helyszín berendezé-
se természetesen azzal járt,

Újabb sikeres böllérverseny

Egy cég életében nagyon fontos, hogy a munkavállaló és
munkáltató közt rendezett munkajogviszony legyen érvény-
ben. Cégünk ezért tartotta fontosnak, hogy a Kollektív Szer-
zõdést a kor követelményének megfelelõen a törvényességi
és formai elõírások figyelembevételével megújítsa.

A Kollektív Szerzõdés elõkészítésében és vitájában részt-

Új Kollektív Szerzõdés
vevõ mindkét fél kifejthette véleményét nagyszerû vitakész-
ségérõl tanúbizonyságot téve. Ennek a munkának az ered-
ménye az április 11-én aláírt és április 1-jétõl folyamatosan
érvényben lévõ új Kollektív Szerzõdés.

Martos Géza
vezérigazgató

hogy idõben csúszott egy ki-
csit a program, de ez senkit
sem zavart, hiszen így a sár-
dagasztás helyett valóban egy

élvezetes rendezvény része-
sei lehettek az érdeklõdõk.

Az idei Gyulai Böllér Napok
érdekessége volt, hogy a hús-

kombinát szakemberei bemu-
tatták a házi disznóvágás men-
tetét, azaz míg a versenyzõ
csapatok dolgoztak, addig a
helyszínen megperzseltek és
„szétszedtek” egy malacot. A
munkálatok menetét Hunyad-
vári József kommentálta, aki
felelevenítette a háromnemze-
tiségû Gyula disznóvágáshoz
kapcsolódó hagyományait is,
valamint játékra invitálta a kö-
zönséget. A látványosság na-
gyon sok érdeklõdõt vonzott a
rendezvényre, több szülõ kü-
lönösen örült a bemutatónak,
mert gyermeke itt láthatott elõ-
ször disznóvágást. Természe-
tesen a böllérversenyen részt-
vevõ 11 csapat munkáját is
sokan figyelemmel követték, a
háziasszonyoknak itt lehetõ-
ségük volt ellesni egy-egy for-
télyt a húsok elõkészítéséhez
vagy akár a hurka-, kolbász-
töltéshez.

Gyulaiak mellett csabai,
mezõkovácsházi, sárréti és
vajdasági versenyzõk is részt
vettek a böllérversenyen,
összemérve tudásukat, kreati-
vitásukat és otthonról hozott
szokásaikat, hagyományaikat.
A hatfõs csapatoknak négyfé-
le ételt kellett kötelezõen elké-
szíteniük, ám a legtöbb helyen
azért ennél jóval több finom-
ság készült, illetve a hentes
szakma mesterei a nyershús
feldolgozásának fortélyait is
bemutatták a közönségnek. Így
a nap végén a sült kolbász és
hurka, a toroskáposzta, teper-
tõ, töltött káposzta, vagy töltött
karaj mellett a csapatok bemu-
tató asztalain ott sorakoztak a
mesterien megmunkált nyers

(Folytatás a 2. oldalon)
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húsok is. Az elkészült étkek
mellett a bírák – Benke László
mesterszakács, Martos Géza
vezérigazgató, dr. Perjési Klá-
ra polgármester, dr. Tóth Mik-
lós ügyvezetõ, Prohászka Béla
Venesz-díjas mesterszakács –
a zsûrizés során figyelembe
vették a böllérek öltözékét, a
munkaterület és a munkavég-
zés higiéniáját, valamint a
munkavégzés menetét is, így
alakult ki a végeredmény.

Nehéz volt eldönteni a csa-
patok sorrendjét – mondta la-
punknak Martos Géza –, bár õ
minden társaságnál talált
olyan egyedi dolgot, ami meg-
határozta az általa felállított
sorrendet. Végül egyetlen ver-
senyzõ sem távozott üres kéz-
zel a megmérettetésrõl, s
nemcsak azért, mert a feldol-
gozott húst haza kellett vinni-
ük, hanem, mert a helyezette-
ken túl minden csapatnak ju-
tott jutalom. Az 50 ezer forin-
tos vásárlási utalványt, azaz a
fõdíjat a gyulai Köménymag
csapat nyerte, ezzel megismé-

Újabb sikeres böllérverseny

telték tavalyi teljesítményüket.
A második helyezettnek járó
30 ezer forintos utalvány a
szeghalmiak, azaz a Sárréti
Amatõrök markát ütötte, míg a
harmadik helyezettnek járó 20
ezer forintos utalványt a Mun-
kácsy Gimnázium csapata

nyerte. A „Tepertõkeverõk” a
Bolyhos Pálinka különdíját
kapták, a Séf kedvence külön-
díjban részesült a Csabai Kol-
bászklub csapata, a Szent Vin-
ce Pincészet felajánlását a
Kisgömböc csapata vihette
haza, a Vajdasági állatvédõk

– Delicates a Békés Megyei
Hírlap különdíját nyerte, az
Arany Oroszlán csapat az Al-
földhús Kft. csomagjával gaz-
dagodott, míg a város különdí-
ját a Gyulai Tarhonyafesztivál
csapatának ítélték oda.

K. A.

Ezzel a címmel jelent meg a
közelmúltban egy gasztronó-
miai kódex, amelyet a Parla-
mentben õriznek. Az 1 méter
szer 70 centis lapokból álló
súlyos kiadvány – 99,5 kilo-
grammot  nyom – Gribek La-
jos ötlete alapján Benke Lász-
ló közremûködésével valósult
meg. A könyv borítója szürke-
marhabõr és 14 karátos arany
kombinációjából álló dombor-
mû.

A gigantikus méretû kódex-
nek forgatható, olvasható vál-
tozata is elkészült, ugyan csak
háromezer példányban, a
szerkesztõk ugyanis nem sze-
retnék, hogy elértéktelenedjen
a kiadvány. Így csak azok jut-
hatnak hozzá, akik valóban
értéknek tartják a magyar
gasztronómiát, s hajlandóak
áldozni rá. Gribek Lajos, az
ötletgazda nemrég városunk-
ban járt, akkor mondta el la-
punknak, ötlete onnan eredt,
hogy ma már mindenki készít
szakácskönyvet, a szakmának
azonban nem volt egy össze-
foglaló mûve. Mondhatjuk hát,
hogy hiánypótló ez a kiadvány,
amely a honfoglalástól a nap-
jainkig feldolgozza a magyar

gasztronómia fejlõdését tradi-
cionális receptekkel színesítve
azt. A könyv az ötlet megfogal-
mazásától kezdve másfél év
leforgása alatt valósult meg,
127-en publikáltak benne.

Gyulai vonatkozásban több
szempontból is érdekes a ki-
advány. Ugyanis több oldalon
át ismerteti a gyulai húsipar
történetét dr. Csarnai József
tollából, de szerepel benne
több receptjével híres sza-
kácsmesterünk, Prohászka
Béla is az Olimpiai bajnok sza-
kácsok, cukrászok, A nemzet
séfdiplomatái fejezetben.

Dr. Csarnai József elmond-
ta lapunknak, hogy a gyulai
húsipar és a gyulai kolbász
történetérõl tervez egy önálló
kiadványt is megjelentetni. A
háromnyelvû könyv a
Brüsszeltõl Brüsszelig címet
kapja, s belõle 1868-tól – az
elsõ gyulai közvágóhíd meg-
nyitásától – a nevesebb hen-
tes dinasztiák bemutatásán át,
a szocialista nagyüzem mûkö-
déséig, illetve az EU-kihívá-
soknak megfelelni próbáló Rt.-
ig ismerhetné meg a közönség
a történetet.

(krisztován)

(Folytatás az 1. oldalról)

A Magyarok Asztala
Az Országos Húsipari Kuta-

tóintézet vezetõsége és Tudo-
mányos Tanácsa Lõrincz Fe-
renc Emlékéremmel tüntette ki
dr. Miskucza Máriát, a Gyulai
Húskombinát élelmiszerbiz-
tonsági igazgatóját. A ve-
gyészmérnöki 1981 óta dolgo-
zik a cégnél. Elõször a kémiai
laboratóriumot vezette, majd
1982-tõl a minõségellenõrzé-
si osztály elsõ embereként te-
vékenykedett.

Kolléganõnk 1986-ban hús-
ipari szakmérnöki oklevelet,
1991-ben doktori címet szer-
zett. A Gyulai Húskombinát
szervezetének átalakítása
néha megkövetelte, hogy a ki-
tüntetett a minõségügy és az
élelmiszerbiztonság területein

Tudományos kitüntetés
túl is szerepet vállaljon. Így
például 1996. és 1999. között
termelési igazgatóként tevé-
kenykedett. A munkakörébõl
adódó feladatok ellátása mel-
lett rendszeresen részt vállal
a húsipari szakmunkástanulók
képzésében, vizsgázgatásá-
ban.

Dr. Miskucza Mária rend-
szeres elõadója a különbözõ
élelmiszeripari fórumoknak,
így az Országos Húsipari Ku-
tatóintézet rendezvényeinek
is. A kitüntetéssel egy igényes
és sikeres szakmai életutat kí-
vántunk elismerni. Kollégánk-
nak gratulálunk, erõt, egész-
séget kívánunk!

Dr. Szerdahelyi Károly
OHKI igazgató
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A Gyulai Húskombinát Részvénytársaság kiadványa. Felelõs kiadó: Martos Géza vezérigaz-
gató. Szerkeszti és terjeszti a Gyulai Hírlap szerkesztõsége. Szerkesztõ: dr. Csarnai József.
A szerkesztõség címe: Gyula, Kétegyházi út 3. Levelezési cím: 5701 Gyula, postafiók 22.
Telefon: (66) 463-469. Fax: (66) 463-154. E-mail: info@gyulahus.hu. Honlap: www.gyulahus.hu.
Nyomtatás: Mozi Nyomda Bt., 5600 Békéscsaba, Luther utca 5/B. Felelõs vezetõ: Garai György.
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Hírmozaik ReceptRovat
" Bihari ízekkel jelentkezik

a Gyulai Húskombinát Rt. a kö-
vetkezõ hónapoktól a piacon.
A dolgozóink által már ismert
és tesztelt Töltött káposzta új
dizájnnal, 1kg-os egalizált
zacskóban, fagyasztva kerül a
boltokba. A Rablóhús (alias
saslik) kifejezetten a grillsze-
zonra készült fagyasztott ter-
mék, ötpálcikás adaggal az
1kg-os egységben. A Skandi-
náv-országokba (Svédország,
Dánia) már mindkét cikket szer-
zõdés alapján szállítjuk.

"A XIV. Farmer Expón
(2005. június 1-4., Debrecen)
vállalatunk ismét a NAGISZ-
csoporttal közösen állít ki. Ked-
velt és piacvezetõ készítmé-
nyünk (Gyulai kolbász és má-
jas) mellett két új termékünk-
kel jelentkezünk a vásáron,
megpályázva a termékdíjat is:
töltött káposzta és rablóhús,
bihari ízek Nádudvarról.

" Személyzeti hírek a cég
életében. Dénes Lajos gazda-
sági vezérigazgató-helyettes
május 1-jével megvált a válla-
lattól, de másodállásban pénz-
ügyi szakértõként viszi tovább
a bankügyeket. Többi terüle-
tét gazdasági igazgatóként Tar
Imre veszi át. A pénzügyi és
számviteli osztályt megbízott-
ként Mórocz János irányítja
Molnár Tamás kiválása óta.
Gráner Zoltán logisztikai veze-
tõ március 31-én távozott, az
új logisztikai és marketingve-
zetõ május 1-jétõl dr. Csarnai
József.

" COOP Pároskolbász
gyártását kezdi meg a vállalat
május második felétõl. A vá-
kuumcsomagolt, gyorsérlelé-
sû félszáraz csípõs kolbászt a
teljes COOP-hálózatba szállít-
juk majd.

Hozzávalók: 50 dkg burgo-
nya, 20 dkg Gyulai kolbász, fél
fej vöröshagyma, 2 db tojás,
só, bors, zöldpetrezselyem.

Elkészítés: Az 50 dkg bur-
gonyát héjában megfõzzük,
majd megtisztítjuk. A 20 dkg

Gyulai Pogácsa
tisztított Gyulai kolbásszal
együtt ledaráljuk. Eldolgozzuk
fél fej reszelt vöröshagymával,
sóval, õrölt borssal, finomra
vágott zöldpetrezselyemmel
és a 2 egész tojással. A
masszából pogácsákat formá-

zunk, morzsába mártjuk, és
forró zsiradékban kisütjük.

Feltétként, de önálló étel-
ként is tálalhatjuk.

Jó étvágyat!
Fazekas Hajnalka

Gyula, Budapest krt. 48. I/1.
Továbbra is várjuk jellegzetes gyulai és/vagy környékbeli ételek elkészí-

tését tartalmazó receptjeiket, amelyekbõl a legjobbakat folyamatosan ismer-
tetjük a Húsos Krónikában; s a megjelentetett recept szerzõje 3000 forintos

Szokatlan eseménynek le-
hetett részese február 10-én az
Implom József Általános Isko-
la közössége. Ugyanis a fa-
gyos idõben hagyományos
disznóvágást rendeztek az in-
tézmény udvarán, felelevenít-
ve a disznótorhoz kapcsolódó
német és magyar népszokáso-
kat. A programban tevékenyen
közremûködött a Gyulai Hús-
kombinát Rt., amely elõször is
a disznót biztosította, másod-
szor a szakembereket, akik fel-
dolgozták.

Még a gyakorlott disznóto-
rozóknak is különleges él-
ményt jelentett ez a program,
mert apáink-nagyapáink korá-
ból sok-sok szokást feleleve-
nítettek a résztvevõk. Mindjárt
az elsõ ilyen momentum volt,
a disznóperzselés, ugyanis a
húskombinát hentesei szalmá-
ba burkolva perzselték a disz-
nót. A disznóvágás mûveleteit
– a perzseléstõl a húsok elõ-
készítéséig – szórakoztatóan
ismertették a szakemberek,
ebben Hunyadvári József volt
segítségükre. Közben régi ha-
gyományokat elevenítettek fel
a diákok és pedagógusaik. Így
került sor böllérverésre, zöld-
ágdugásra, kántálásra és ter-
mészetesen hagymásvér-kós-

Iskolai bemutató disznóvágás

tolóra is. A diákok versenyez-
tek is, vagy inkább játékosan
vetélkedtek ezen a napon, a
témához kapcsolódó kérdé-
sekre válaszoltak, az élménye-
iket papírra vetették, megraj-
zolták, s a legaktívabbak Gyu-
lai finomságokat nyertek. Per-
sze disznótoros – vagy majd-
nem disznótoros – falatok min-
denkinek jutottak, a Húskom-
binát ugyanis uzsonnával is
megvendégelte az iskola kö-
zösségét.

Öröm látni, hogy a gyerekek
mennyire élvezik a programot,

s a kollegáink is nagyszerû
partnerek ebben – mondta la-
punknak Martos Géza, a kom-
binát vezérigazgatója, akik
szintén ellátogatott az iskolai
disznóvágására. Hasonlóan
örömét és elégedettségét fe-
jezte ki Somi Attiláné, a házi-
gazdák igazgatója, aki el-
mondta, hogy a program sike-
re várakozásaikat is felülmúl-
ta. A szülõk is szívesen fogad-
ták a disznóvágás hírét, többen
különösen örültek, mert gyer-
mekük még soha nem volt ré-
szese ilyen az élménynek.

Magyar Régiók Hete Brüsszelben
Az Európai Unió fõvárosában, Brüsszelben március 14. és

18. között mutatkozott be hazánk. A rendezvény három részbõl
állt, kiállításon, konferencián és workshop-ok segítségével mu-
tathattuk meg, mivel gazdagítjuk az uniót. A Magyar Régiók Hetét
dr. Braun Gyula, a Magyarországi Régiók Brüsszeli Képvisele-
tének igazgatója nyitotta meg, kiemelve, hogy uniós csatlako-
zásunk óta a magyarországi régiók és városok számára ez az
elsõ bemutatkozási lehetõség az európai nagyközönség elõtt.

A kiállításon vállalatunk Gyula városával közös standon mu-
tatkozott be. Az 1935-ös Brüsszeli Világkiállításon aranydiplo-
mával jutalmazott Gyulai kolbász most is nagy közönségsikert
aratott. A konferencián Ádám András exportigazgató a Gyulai
Húskombinát Rt. képviseletében a mangalica sertés kolbász-
készítés szempontjából kivételes adottságairól, és természete-
sen a gyulai kolbászról tartott tájékoztatót.

(csarnai)

vásárlási utalványt nyer, amely a gyulai húsáruházainkban vásárolható le. Cí-
münk: Gyulai Húskombinát Rt. – Marketing Osztály, 5700 Gyula, Kétegyházi út
3. A borítékra írják rá: „Receptrovat”. Várjuk leveleiket!


