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Húsvéti meglepetés dolgozóinknak
A Gyulai Húskombinát Rt.

vezetése minden dolgozójá-
nak – aki 2005. október 1. óta
folyamatos munkaviszonnyal
rendelkezik cégünknél – hús-
véti meglepetéssel kedveske-
dett. Amint azt Ruck János ve-
zérigazgató lapunknak el-
mondta, a menedzsment fel-
tett szándéka, hogy a szilvesz-
teri ajándékozást folytatja, s
húsvétkor is igyekszik szebbé
varázsolni munkatársaink ün-
nepi asztalát.

A vállalat költségére min-
den érintett 2006. április 12-
én – a két gyulai telephelyen,
illetve Nádudvaron – 1-1 db
füstölt darabolt combot, vala-
mint 1-1 db Mangalica kol-
bászt vehetett át. A Gyulai
Húskombinát Rt. ezzel kívánt
minden dolgozójának kelle-
mes húsvéti ünnepeket!

Az idõjárás is a kegyeibe
fogadta a gyulai kisüsti pálin-
ka fesztivál berkeiben meg-
rendezett hatodik böllér napot
az elmúlt hétvégén. Idén a ta-
valyihoz hasonlóan a gyulai
várfürdõ bejárata elõtt versen-

Idén már hatodszor böllérkedtek a vár tövében

gett egymással a számszerint
tíz, hattagú csapat. Érkeztek a
Dunántúlról és a Vajdaság-
ból, Zentáról is versenyzõk.

A nap, ahogy illik pálinkás
jó reggellel indult, ami már
megadta az „alap” hangulatát

a böllérversenynek. A résztve-
võknek öt – hurka, kolbász,
tepertõ, toros, és szabadon
választott –kategóriában kel-
lett tudásukról számot adni. A
zsûri, melynek tagjai voltak
Ambrus György szakácsmes-

ter, Varga Ottó, a Békés Me-
gyei Hírlap új fõszerkesztõje,
dr. Perjési Klára polgármester,
valamint Lovász Sándor, a
pálinka fesztivál szervezõje,
szigorú szempontok alapján
hozta meg döntését. Az étel-
nek nemcsak finomnak, ha-
nem látványosnak is kellett
lennie, emellett figyelték a hi-
giéniai elvárásokat, nézték a
csapat összmunkáját, az étel-
készítési technológiát, és a
látványt is. A grémiumnak,
ahogy mondani szokták nem
volt könnyû dolga, végül elsõ
helyen végeztek a Sárréti
amatõrök (Szeghalom), máso-
dik lett a Gyarmati Trans csa-
pata (Gyula), és a „bronzér-
met” a Vajdasági állatvédõk
tudhatták magukénak. Külön-
díjban részesült még a
Szajmóka nevû gárda
Madocsáról. A rendezvény
szervezõje, Hõgyes Elek sze-
rint a disznón kívül mindenki
jól érezte magát az idei böllér-
napon, így szinte biztos, hogy
jövõre is várják a versenyzõ-
ket.                                      V. R. Z
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II. rész : Gyulai  szalámik és félszáraz hõkezelt kolbászok
Kopog a szeme, de nem hisz a szemének, bár már sze-

met vetett rá, hisz majd kiszúrja a szemét! Mi felnyitjuk a
szemét, nehogy a szemünkre hányja, inkább vigyázzon
rá, mint a szeme fényére! Sorozatunk célja, hogy ne csak
keressék, de rögtön fel is ismerjék az igazi gyulai készít-
ményeket! Ehhez kívánunk segítséget nyújtani fotókkal
illusztrált termékfelsorolásunkkal. Aztán ne csak a sze-
müket legeltessék!!!

Talán nem szerénytelen-
ség, ha azt mondjuk, hogy a
Gyulai Húskombinát Rt. szá-
razkolbász-nagyhatalom, hi-
szen neves piacelemzõ cégek
kimutatásaiban látható, hogy
a Gyulai kolbász piacvezetõ
kategóriájában, s még szá-
mos szárazárunk (Csabai,
Lángolt, Paraszt kolbász, stb.)
szerepel elõkelõ helyen. Azt
viszont kevesebben tudják,
hogy a prémium termékek kö-
zött két gyulai szalámi is meg-
található. A Gyulai csemege
szalámi delikátesz-jellegû,

GYULAI TERMÉKÁRADAT: AZ ÍZÖRÖM!

közkedvelt és kedvezõ áron
kapható, míg a Pokol szalámi
hot-chilli ízesítéssel az erõs és
pikáns aromát kedvelõk tábo-
rának szánt készítményünk.

(Csak zárójelben és a törté-
neti hûség kedvéért jegyezzük
meg, hogy a XIX–XX. század
fordulóján három penészbe-
vonatú szalámi vált hazánk-

ban keresetté: a Pick-, a
Herz- és a Dozzi-szalámi. Ez
utóbbit a Gyulai Húskombinát
Rt. is gyártotta és forgalmazta
a rendszerváltás körüli évek-
ben.)

Végezetül hadd hívjuk fel fi-
gyelmüket olyan félszáraz,
hõkezelt termékeinkre, mint a
Nyári Turista felvágott, Turista
és Fortuna kolbász, melyek az
ország szinte minden élelmi-
szerelárusító helyén kapható-
ak. Magyar alapanyagból Ma-
gyar termék Gyulai minõség-
ben!                             (csarnai)

Turista kolbász rúd,
vákuumcsomagolásban,

 szavatosság 60 nap, ~300 és 600gr.

Nyári Turista felvágott,
vákuumcsomagolásban,

szavatosság 60nap, ~400gr.

Fortuna kolbász rúd,
vákuumcsomagolásban,

 szavatosság 60 nap, ~600gr.

Pokol szalámi
vákuumcsomagolásban,

 szavatosság 60 nap, ~800 gr.

Gyulai Csemege szalámi
védõgázas csomagolásban,

szavatosság 60 nap, ~800gr.
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Cégünk feladata jó minõségû húské-
szítményekkel kielégíteni vevõink igé-
nyeit. Meggyõzõdésünk, hogy az általunk
elõállított termékek megfelelnek a mo-
dern táplálkozástudomány követelmé-
nyeinek. Reményeink szerint termékünk
minõsége, valamint az elõállítása során
alkalmazott élelmiszerbiztonsági intézke-
dések a gazdasági életben is sikeressé
teszik vállalatunkat. A Gyulai Húskombi-
nát Rt. vezetõsége felismerte, hogy pia-
ci pozícióit, valamint vásárlói megelége-
dettségét, kiváló minõségû termékeinek
továbbfejlesztésén túl, környezeti teljesít-
ményének folyamatos javításával tarthat-
ja meg, illetve fokozhatja.

Az Rt. vezetése kinyilvánítja elkötele-
zettségét a Társaság tevékenységére,
termékeire és szolgáltatásaira vonatkozó
jogszabályi és egyéb követelmények tel-
jesítésére, a kiépített minõség-, és kör-
nyezetirányítási rendszer eredményes-
ségének folyamatos fejlesztésére, a kör-
nyezetszennyezés megelõzésére, vala-
mint az ezekhez szükséges erõforrások
és a megfelelõ munkakörnyezet biztosí-
tására.

A GYULAI HÚSKOMBINÁT RT.

Minõségirányítás és környezetvédelem

Ezek megvalósítása érdekében:
Az Rt. vezetése megfogalmazta minõ-

ség-, és környezeti céljait, gondoskodott
továbbá azon szervezeti és szabályozási
struktúra kialakításáról, amely lehetõvé
teszi a célok folyamatos aktualizálását.

Társaságunk a környezet védelmének
elõtérbe helyezésével, folyamatosan
csökkenti káros anyagainak, veszélyes
hulladékainak fajlagos mennyiségét és
azok kibocsátását, dolgozóinak egész-
ségesebb munkakörnyezetet, érdekelt
feleinek tisztább környezetet biztosít.

A fentiek eléréséhez hosszútávú, köl-
csönös elõnyökön alapuló kapcsolatot
kíván kialakítani mindazon beszállítóival,
akik képesek és hajlandók céljaival azo-
nosulni.

Az Rt. vezetése a minõség-, és környe-
zetvédelem ügyét kiemelt fontosságúnak
tekinti, ezért a Társaság minden dolgozó-
ját kötelezi, hogy munkájával járuljon hoz-
zá az integrált politika megvalósításához
és a bevezetett Integrált Irányítási Rend-
szer sikeres mûködtetéséhez.

Ruck János
vezérigazgató

A Gyulai Húskombinát Rt. hosszú évek óta
rendelkezik nemcsak a HACCP-rendszerrel, a
magyar élelmiszeriparban elsõként az EFSIS
tanúsítvánnyal, hanem az ISO 9001, illetve ISO
14001 minõsítéssel. A rendszeresen ellenõrzött
minõsítések megtartása végett 2006. április 3-
án és 4-én került sor az ISO 9001 MIR (Minõ-
ség Irányítási Rendszer), valamint 2006. ápri-
lis 10-én és 11-én az ISO 14001 KIR (Környe-
zet Irányítási Rendszer) auditálására. A teljes
körû vizsgálat során a dr. Miskucza Mária élel-
miszerbiztonsági vezetõ által irányított részleg
koordinálta vállalati munkatársak sikeresen fe-
leltek meg a szigorú elõírásoknak.

Az alábbiakban a KIR rendeletét ismertetjük.

A GYULAI HÚSKOMBINÁT RT.
MINÕSÉG- ÉS KÖRNYEZETI POLITIKÁJA
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A Gyulai Húskombinát Részvénytársaság kiadványa. Felelõs kiadó: Ruck János vezérigazgató.
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Hírmozaik ReceptRovat
Vagdalt GYULAI módra

Továbbra is várjuk jellegzetes gyulai és/vagy
környékbeli ételek elkészítését tartalmazó re-
ceptjeiket, amelyekbõl a legjobbakat folyama-
tosan ismertetjük a Húsos Krónikában; s a
megjelentetett recept szerzõje 3000 forintos vá-

sárlási utalványt nyer, amely a gyulai húsáruhá-
zainkban vásárolható le. Címünk: Gyulai Hús-
kombinát Rt. – Marketing Osztály, 5700 Gyula,
Kétegyházi út 3. A borítékra írják rá: „Receptro-
vat”. Várjuk leveleiket!

Hozzávalók: 1/2 kg darált
sertéshús, egy szál GYULAI
kolbász, 1 fej vöröshagyma,
majoránna, fokhagyma, piros-
arany, só, bors, szerecsendió.

Elkészítése: A darált húst
összedolgozzuk a finomra vá-

gott vöröshagymával, fok-
hagymával, sóval, borssal,
majoránnával, reszelt szere-
csendióval, pirosarannyal. Vi-
zezett alufólián téglalap ala-
kúra kinyújtjuk, és a szélére
egy szál lehéjazott GYULAI

kolbászt helyezünk. Felgön-
gyöljük, és elõmelegített sütõ-
ben kb. 40 percig sütjük. Fel-
szeletelve, burgonyapürével
és fejes salátával tálaljuk.

Beküldõ: Fazekas Andorné
(Gyula, Budapest krt. 48. I/1.)

Új mintaboltot nyitott a
Gyulai Húskombinát Rt. Deb-
recen legnagyobb lakótele-
pén, a Füredi út 57-59. szám
alatt 2006. április 11-én. Az
üzlet áruválasztéka újdon-
ságnak számít a vállalat ke-
reskedelmi politikájában, hi-
szen a gyulai szárazkolbász-
ok, kenõmájas és más köz-
kedvelt húskészítmény mel-
lett egyéb élelmiszerek is
megtalálhatóak a polcokon.

Debrecenbe kéne menni…

Berettyán János, Tar Mária, Murányi Edit boltvezetõ, Budainé Erdei Marianna, Nagy Pálné,
Rácz Lajosné

Nagy Jánosné key-
account manager (aki minta-
bolt-hálózatunk irányítója)
hangsúlyozta, hogy célunk
az, hogy a háziasszonyok
mindent megtaláljanak ná-
lunk, ami a fõzéshez szük-
séges.

A napi pékáru, tej-tejter-
mék (amit a Nagisz Rt. Sajt-
Kalmár Kft.-je szállít) mellett
olaj, liszt, cukor, zsemlemor-
zsa, száraztészta, fûszer,

sõt üdítõ is szerepel kínála-
tunkban; sorolta Murányi Edit
boltvezetõ. Azt már mi
tesszük hozzá, hogy a szám-
talan mirelit áru között ott van
a Farmer Expo-díjas, Nádud-
vari üzemünkben készített
fagyasztott rablóhús és
töltöttkáposzta is!

Ha manapság Debrecen-
ben járnak, a pulykakakas
mellé ne felejtsenek el Gyu-
lai kolbászt is venni!       (cs-)

 Látványos szakaszához
közeledik a tervezett Family
Center építkezése a Húskombinát
volt sportpályáján, amint az ké-
pünkön is látható. Az építkezésre
és átadásra a beruházóval
egyeztetve késõbbi lapszámunk-
ban visszatérünk.

 Kóstolóval egybekötött
árubemutatókon tesztelték ke-
reskedelmi és marketing munka-
társaink új nádudvari termékein-
ket 2006. április 20-21-én minta-
boltjainkban. A vezetés a kérdõ-
íves felmérés értékelése után
dönt az új termékek – Káposztás
rúd, Végvári májas, Dán káposz-
tasaláta-öntet (currys), Magyaros
káposztasaláta-öntet (zellerrel),
Angol káposztasaláta-öntet (sár-
garépával) – piaci bevezetésérõl.

 A szárazáru-szezonra fó-
kuszált a Szombathy László ke-
reskedelmi igazgató által összehí-
vott kereskedelmi értekezlet 2006.
április 7-én. Az üzletkötõk és a
területi képviselõk a felvázolt mar-
ketingtaktika mentén kezdik meg
szervezõ munkájukat, elõsegítve
a tervezett országos kampány si-
kerét a kereskedõk és a fo-
gyasztók körében. „Gyulai kol-
bász minden asztalra, amit ma
megehetsz; hát ne halaszd hol-
napra!”

 Személyi változások a
menedzsmentben. Dr.
Miskucza Mária – aki 1981 óta
dolgozott vállalatunknál, elõbb,
mint MEO-laborvezetõ, majd ter-
melési igazgató, minõségbiztosí-
tási vezetõ, illetve 2005. õsz óta
mint termelési-mûszaki igazgató –
munkaviszonya 2006. április 12-
én megszûnt. Az élelmiszerbiz-
tonsági vezetõ április 12-tõl Matus
Ildikó, aki már 1997 óta dolgozik
cégünknél, mint laborvezetõ. Per-
laki Csaba informatikai osztályve-
zetõ munkaviszonya 2006. április
30-án szûnik meg, közös meg-
egyezéssel. Távozik május else-
jével Simonka Péter rendészeti
vezetõ, aki 1978-tól tevékenyke-
dett a Gyulai Húskombinátnál,
1994 óta mint a rendészet irányí-
tója. A megüresedett helyek betöl-
tése és az új Szervezeti és Mûkö-
dési Szabályzat (SZMSZ) jóváha-
gyása lapzártakor még folyamat-
ban van.


