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Jaroslav Ridzon hovorí, že chlebík treba

predtým, ako ide do rúry, potriet vodou

a ked sa z nej vytahuje, tak opät. Aby mal

peknú kôrku. Vyucený stolár sa chodil fortielu

pekára ucit pol roka do Kokavy. Teraz by svoju

pekárnicku nemenil za žiadnu inú robotu, iba
ak za dalšiu vášen - les.

Starým, klasickým systémom našich starých

mám sa v pekárni Jaroslava Ridzona každý

den pecie okolo 400 kusov chleba, cez víkendy

sa pocet zvýši aj dvojnásobne. Kým sa dostal

k peceniu chleba, pracoval na družstve v Brezne,

potom odišiel a na šest rokov sa upísal sklár­

nam v Poltári. Zacínal na sústruhu, tocil formy,

neskôr prešiel na leštenie skla. "Celý stroj bol

z umelej hmoty, miešali sa tam dve kyseliny, aby

sklo rozožrali a to sa tým stalo lesklé. Vela ludí si

myslí, že to bolo lisované sklo, ale toto bolo robe­

né rucne. Fúkané sklo bolo treba leštit," opisuje

svoje hladanie štastia pekár zo Sihly nedaleko

Cierneho Balogu. Popri práci v sklárnach sa aj

s kamarátom rozhodli, že sa naucia piect chlieb.

V širokom okolí bola jedna vychytená pekáren

u pána Mihoka v Kokave nad Rimavicou. Tam

sa pod hlavickou obecného úradu, kedže bol

ešte socializmus a existovali len prevádzkarne,

pieklo pre celé okolie. "Ráno o šiestej som šiel do

sklární, o šiestej vecer som prišiel domov, sadol

som na vlak a do rána som mohol piect chlieb.

Pán Mihok mal tie isté pece, ako mám teraz ja,

takže som sa naucil všetko potrebné," hovorí

Jaroslav Ridzon, ktorý takto vydržal fungovat

pol roka. Potom sa rozhodol pre vlastnú peká­

ren, plány však stroskotali, kedže so spolocní­

kom mali iné predstavy o jej fungovaní. Jeho

cesta za chlebom pokracovala v rodnej Sihle.

Každý víkend chodil na návštevu k rodicom

a dopocul sa, že miestni družstevníci zacali

stavat klasickú pekáren. Ponúkol sa predsedovi

družstva za pekára. "Prišli sme s manželkou do

Sihlya od roku 1991 sme tu piekli chlieb. Nad

pekárnou máme aj byt, takže sme boli velmi spo-

kojní, že sme našli prácu aj ubytovanie. Druž­

stvo po dvoch rokoch skrachovalo, potom založili

eserocku, ale tá tiež dlho nevydržala. Napokon

som kúpil pekáren v dražbe, " spomína na svoju

životnú kúpu. V pekárni celý cas pracuje s man­

želkou, neomrzelo to ešte ani jedného z nich.

Majú dve zamestnankyne v prevádzke, jedné­

ho zamestnanca na prípravu dreva a dalšieho

na rozvoz chleba. Vonavý, mäkucký sihliansky

chlebík rozvážajú do Drábskej, Cierneho Balo­

gu, Brezna, ale aj do Podbrezovej. Z Kokavy
nad Rimavicou si chodia z dvoch obchodov

brávat chlieb priamo do pekárne.

Ražný chlieb,
co vydrží aj dva týždne

Každé ráno okolo druhej sú na rozvoz z tejto

pekárnicky nachystané minimálne dva dru­

hy chleba: pšenicný a pšenicno-ražný, potom

rožky, vianocky, makovníky, orechovníky a len

rucne vyrábané maslové rožky. "vyrábame

všetko z kysnutého cesta," sumarizuje Jaroslav

Ridzon. O sebe tvrdí, že problémy nevidí tam,

kde nie sú, a vždy sa snaží nájst spôsob, ako

ludom vyhoviet. Na myšlienku vyrábat cisto

ražný chlebík, ktorý vydrží aj dva týždne, ho

priviedla jedna zo sihlianskych chalupárok.

"Najprv sa tu zastavila pani z Bratislavy, ktorá

mala bezlepkovú diétu, ci by sme jej neupiekli

chlieb zo špeciálnej múky. Samozrejme, upiek­

li sme. Múku si vtedy chodila kupovat až do

Rakúska, teraz sa dá nájst už aj v našich obcho­

doch. Potom sme skúsili upiect aj cisto ražný

chlebík, bez prísad, len z ražnej múky a s troškou

zemiakov, "vysvetluje pekár a dodáva, že takéto

chlebíky pecú len na objednávku. Chalupári,

ale aj obyvatelia Sihly si už zvykli do pekárne

volat a objednávat takýto chlebík na víkend.

Ražný chlieb má podla Jaroslava Ridzona svoje

špecifiká, a tak ho nenechávajú kysnút v "sla­

meníkoch" (tradicných formách, v ktorých kys­

ne ostatný chlieb), ale v plechových nádobách,

v akých sa pecie aj biskupský chlebík. V nich

sa ražný chlieb aj pecie, pretože podla pekára

nemá v peci tendenciu zdvojnásobit svoj objem

ako pšenicný chlieb, ale "ide do seba, akoby sa

scvrkol". Ked ho nechajú vo forme, upecie sa

tak, ako nakysne. "Sám pre seba si ho nepeciem,

ale ked niekto zavolá, napecieme na objednávku.

Pre obchody ešte tento chlieb nerobíme, ale keby

o to požiadali, nevidím v tom žiadny problém, "

usmieva sa Jaroslav Ridzon. Ražný cWebík je

nárocnejší na robotu aj drahší, ale v Sihle ho
robia za dobrú cenu.

"Nie sme odkázaní na to, aby sme chceli zbohat­

nút za každú cenu. Sme radi, že sme pekáren

vydražili, máme robotu, bývanie, sme spokojní, "

strucne vysvetluje svoju obchodnícku filozofiu.

Jeho ražný chlieb si vraj berie aj zákazník, ktorý

chodí s kamión om až do Afriky. Raz mu vraj

zvestoval, že ražný chlieb mu vydržal celý cas




