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V klasickej peci na chlieb

karia drevom. Na jednu
~varku® spotrebuji

asi metrak dreva.
Naukladaji ho do nej este
predpoludnim, aby trosku _
doschlo. Ked dohori, pec L
vymett a do vykurenej

hornej rury sadzaju prvé

sihlianske chlebiky.
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kojni, Ze sme nasli pracu aj ubytovanie. Druz-
stvo po dvoch rokoch skrachovalo, potom zaloZili
eserocku, ale td tiez dlho nevydrzala. Napokon
som kiipil pekdreri v drazbe,“ spomina na svoju
zivotni kipu. V pekarni cely ¢as pracuje s man-
zelkou, neomrzelo to eite ani jedného z nich.
Maju dve zamestnankyne v prevadzke, jedne-
ho zamestnanca na pripravu dreva a dalsieho

na rozvoz chleba. Vonavy, makucky sihliansky
chlebik rozvazaju do Drabskej, Cierneho Balo-
gu, Brezna, ale aj do Podbrezovej. Z Kokavy
nad Rimavicou si chodia z dvoch obchodov
bravat chlieb priamo do pekdrne.

Razny chlieb,
<o vydrii aj dva tyidne

« ;ebiktrm'iﬁ-"

aroslav Ridzon hovori, ze chlebik treba

predtym, ako ide do rury, potriet vodou

a ked sa z nej vytahuje, tak opdt. Aby mal
peknu korku. Vyuceny stolar sa chodil fortielu
pekara ucit pol roka do Kokavy. Teraz by svoju
pekarnicku nemenil za ziadnu inu robotu, iba
ak za dalsiu vasen - les.
Starym, klasickym systémom nasich starych
mam sa v pekarni Jaroslava Ridzona kazdy
den pecie okolo 400 kusov chleba, cez vikendy
sa pocet zvy$i aj dvojnasobne. Kym sa dostal
k peceniu chleba, pracoval nadruzstve v Brezne,
potom odisiel a na Sest rokov sa upisal sklar-
nam v Poltdri. Za¢inal na ststruhu, to¢il formy,
neskor presiel na lestenie skla. ,Cely stroj bol
z umelej hmoty, miesali sa tam dve kyseliny, aby
sklo rozozrali a to sa tym stalo lesklé. Vela ludi si
mysli, Ze to bolo lisované sklo, ale toto bolo robe-
né rucne. Fiikané sklo bolo treba lestit,” opisuje
svoje hladanie $tastia pekar zo Sihly nedaleko
Cierneho Balogu. Popri praci v sklariach sa aj
s kamaratom rozhodli, Ze sa naucia piect chlieb.
V sirokom okoli bola jedna vychytena pekaren
u pana Mihoka v Kokave nad Rimavicou. Tam
sa pod hlavickou obecného tradu, kedze bol
este socializmus a existovali len prevadzkarne,
pieklo pre celé okolie. ,,Rdno o Siestej som Siel do
skldrni, o Siestej vecer som prisiel domov, sadol
som na vlak a do rana som mohol piect chlieb.
Pédn Mihok mal tie isté pece, ako mdm teraz ja,
takze som sa naucil vsetko potrebné,” hovori
Jaroslav Ridzon, ktory takto vydrzal fungovat
pol roka. Potom sa rozhodol pre vlastni peka-
ren, plany viak stroskotali, kedZe so spolo¢ni-
kom mali iné predstavy o jej fungovani. Jeho
cesta za chlebom pokracovala v rodnej Sihle.
Kazdy vikend chodil na navitevu k rodicom
a dopocul sa, Ze miestni druistevnici zacali
stavat klasicku pekaren. Ponukol sa predsedovi
druzstva za pekara. , Prisli sme s manzelkou do
Sihly a od roku 1991 sme tu piekli chlieb. Nad
pekdrfiou mame aj byt, takzZe sme boli velmi spo-

Kazdé rano okolo druhej si na rozvoz z tejto
pekarnicky nachystané minimdlne dva dru-
hy chleba: pSeni¢ny a pSeni¢no-razny, potom
rozky, vianocky, makovniky, orechovniky a len
ru¢ne vyrabané maslové rozky. ,Vyrdbame
vietko z kysnutého cesta,” sumarizuje Jaroslav
Ridzon. O sebe tvrdi, ze problémy nevidi tam,
kde nie s0, a vidy sa snazi najst sposob, ako
Iudom vyhoviet. Na myslienku vyrabat cisto
razny chlebik, ktory vydrzi aj dva tyzdne, ho
priviedla jedna zo sihlianskych chaluparok.
»Najprv sa tu zastavila pani z Bratislavy, ktord
mala bezlepkovii diétu, ¢i by sme jej neupiekli
chlieb zo Specidlnej muky. Samozrejme, upiek-
li sme. Miiku si vtedy chodila kupovat az do
Rakiiska, teraz sa dd ndjst uz aj v nasich obcho-
doch. Potom sme skiisili upiect aj cisto razny
chlebik, bez prisad, len z raznej miiky a s troskou
zemiakov,“ vysvetluje pekar a dodava, ze takéto
chlebiky pecu len na objednavku. Chalupari,
ale aj obyvatelia Sihly si uz zvykli do pekarne
volat a objednavat takyto chlebik na vikend.
Razny chlieb ma podla Jaroslava Ridzona svoje
$pecifika, a tak ho nenechavaju kysnut v ,.sla-
menikoch” (tradi¢nych formdch, v ktorych kys-
ne ostatny chlieb), ale v plechovych nadobich,
v akych sa pecie aj biskupsky chlebik. V nich
sa razny chlieb aj pecie, pretoze podla pekira
nemd v peci tendenciu zdvojnasobit svoj objem
ako psenicny chlieb, ale ,,ide do seba, akoby sa
scvrkol®. Ked ho nechaju vo forme, upecie sa
tak, ako nakysne. ,,Sdm pre seba si ho nepeciem,
ale ked'niekto zavold, napecieme na objednavku.
Pre obchody este tento chlieb nerobime, ale keby
o to poziadali, nevidim v tom Ziadny problém,”
usmieva sa Jaroslav Ridzon. Razny chlebik je
naro¢nejsi na robotu aj drahsi, ale v Sihle ho
robia za dobru cenu.

»Nie sme odkdzani na to, aby sme chceli zbohat-
nut za kazdu cenu. Sme radi, Ze sme pekdren
vydrazili, mame robotu, byvanie, sme spokojni,”
strucne vysvetluje svoju obchodnicku filozofiu.
Jeho razny chlieb si vraj berie aj zakaznik, ktory
chodi s kamionom az do Afriky. Raz mu vraj
zvestoval, Ze razny chlieb mu vydrzal cely cas
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