„Z TEJ MĄKI BĘDZIE CHLEB,

CZYLI PRZYGOTOWANIE ZAWODOWE W RUDZIE ŚLĄSKIEJ” 

Z Panem Józefem Gryczem, rudzkim piekarzem, rozmawiamy o przygotowaniu zawodowym dorosłych, pasji zawodowej oraz sytuacji na rynku pracy.
Piekarnia Pana Józefa działa w Rudzie Śląskiej już od 1981 roku. Swoimi pachnącymi, wyrabianymi tradycyjną metodą wypiekami, zyskała wierne rzesze odbiorców. Klienci cenią sobie nie tylko znakomity smak chlebów, bułek i ciast, bardzo istotna jest również receptura – w składzie wypieków nie znajdziemy sztucznych barwników                           i konserwantów.

 Obecnie, poza Panem Józefem, w skład załogi wchodzi jego żona oraz jeden pracownik. Dzielnie pomaga im Pan Tomasz – uczestnik przygotowania zawodowego dorosłych, skierowany na tę formę aktywizacji przez Powiatowy Urząd Pracy w Rudzie Śląskiej, który przez 12 miesięcy będzie zdobywał i doskonalił umiejętności, pozwalające na zaliczenie egzaminu czeladniczego w zawodzie piekarza. 

Z Panem Józefem spotykamy się wieczorem. Francuscy naukowcy odkryli,                         że zwyczajny zapach świeżo pieczonego chleba skłania ludzi, żeby byli bardziej życzliwi                  i pomocni dla innych. Rodzinna atmosfera panująca w piekarni GRYCZ dowodzi prawdziwości tych twierdzeń. Wszystkie chleby, bułki i ciasta przygotowywane są ręcznie,              a o sukcesie firmy decyduje nie tylko rzemieślnicza strona procesu wytwórczego,                           ale prawdziwa zawodowa pasja.
Danuta Hein, PUP Ruda Śląska: Kiedy pojawiła się pierwsza myśl, żeby zostać piekarzem? Czy wpływ na decyzję miały tradycje rodzinne?
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Józef Grycz: Myśl o tym zawodzie towarzyszyła mi od wczesnych lat młodości. Moi rodzice byli rzemieślnikami, mieli zakład fryzjerski. Mnie nigdy nie ciągnęło w tamtą stronę, chciałem zostać piekarzem. Podjąłem naukę w technikum piekarskim, a doświadczenie zawodowe zdobywałem w różnych zakładach pracy, publicznych i prywatnych. Przez 15 lat byłem również członkiem komisji nadzorującej przebieg egzaminów czeladniczych. Znam piekarstwo od podszewki, zarówno w teorii, jak i w praktyce. 
W pewnym momencie powiedziałem „STOP” – dwanaście godzin nocnej pracy, a potem pół dnia w Katowicach, to było zbyt dużo, nawet dla mnie…

Niedawno wróciłem z urlopu, był to mój pierwszy dłuższy urlop od trzynastu lat.                  Za mną już 45 lat pracy i coraz częściej pojawia się myśl o przejściu na emeryturę. Jestem najstarszym piekarzem w Rudzie Śląskiej (śmiech). Chociaż nie wyobrażam sobie siebie na kanapie. Jestem aktywnym człowiekiem, także moja emerytura też pewnie będzie aktywna. 
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PUP Ruda Śląska: Czy po tylu latach piekarstwo nie znudziło się Panu? Dalej znajduje Pan radość w swojej pracy?

J.G.: Nie znudziło i raczej się nie znudzi. Kocham moją pracę i chyba to jest kluczem do sukcesu i szczęścia. Żeby robić w życiu to, co się naprawdę lubi.

PUP Ruda Śląska: Trzy główne cechy „piekarza idealnego” to…
J.G.: Serce, chęć do pracy i elastyczne ruchy. To ostatnie, wbrew pozorom, jest bardzo ważne – dobry piekarz nie może być, jak to się mówi „zawalaty”.
PUP Ruda Śląska: Jaki asortyment oferuje piekarnia? Jaki produkt poleca Pan najbardziej?
J.G.: Mamy bardzo szeroki asortyment. Postanowiliśmy pójść w różnorodność, a nie ilość. Pieczemy tradycyjne chleby i bułki, Chleb Witalny – z siemieniem lnianym, ziarnem słonecznika, mąką kukurydzianą, kiełkami pszenicy. Dużym zainteresowaniem cieszy się Chleb PUR PUR – na mące żytniej z pełnego przemiału, polecany w profilaktyce antynowotworowej czy Chleb Junak – pszenno-żytni z amarantusem i wiesiołkiem. Ten ostatni polecam wszystkim osobom zmagającym się z cukrzycą lub będącym w grupie cukrzycowego ryzyka. Polecam pączki, które są naprawdę wyjątkowe – nasza autorska receptura sprawia, że na drugi dzień są tak smaczne, jak zaraz po usmażeniu. Wszystkie produkty można nabyć w naszym firmowym sklepie – w Rudzie Śląskiej – Halembie, przy ul. Racławickiej (kiosk obok nr 3).
PUP Ruda Śląska: Czy po tylu latach, Mistrzowi zdarza się zepsuć chleb? 
J.G.: Tylko, jeżeli zawiodą surowce. Czasem, bardzo rzadko zdarzy się nie taka mąka, czy inne produkty, ale są to sytuacje naprawdę wyjątkowe. 
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PUP Ruda Śląska: Porozmawiajmy o pracownikach. Przez wiele lat przyglądał się Pan kandydatom na piekarzy, egzaminował ich i przyglądał się ich pracy. Czy w dzisiejszych czasach łatwo o dobrego pracownika?
J.G.: Z wielkim smutkiem muszę powiedzieć, że od siedmiu, ośmiu lat zauważam bardzo dużą rotację pracowników. Wiele osób nie chce pracować, niektórzy wykruszają się po paru dniach. Problemem jest też brak wiedzy. 
Czasami trafiali do mnie ludzie, którzy odbywali wcześniej praktyki zawodowe, niektórzy pracowali w zawodzie po kilka lat, a potem okazywało się, że jedynym ich obowiązkiem było sprzątanie. Nie wiedzieli zupełnie nic. Kiedyś przyszła do mnie dziewczyna, którą szkoła skierowała w ramach praktyk do cukierni. Nie chciała tam zostać, bo nie pozwalali jej robić zupełnie nic, oczywiście poza sprzątaniem. Ja nie jestem typowym cukiernikiem, oczywiście robimy również słodkie rzeczy, ale główny pion to pieczywo. Przebłagała mnie, żebym ją przyjął. Okazało się, że jest bardzo zdolna i miała potencjał, który udało nam się wykorzystać. Uczestniczyła we wszystkim, pomagała robić pączki i ciasta. Tylko w ten sposób można nauczyć się zawodu. Nie na darmo mówi się, że praktyka czyni mistrza.
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PUP Ruda Śląska: Powiatowy Urząd Pracy w Rudzie Śląskiej, jako jedna z nielicznych tego rodzaju instytucji działających na terenie województwa śląskiego, realizuje przygotowanie zawodowe dorosłych. Jak ocenia Pan przygotowanie zawodowe dorosłych? Czy z takiej mąki będzie chleb?
J.G.: Współrealizuję przygotowanie zawodowe dorosłych już nie po raz pierwszy. To dobra forma aktywizacji i dobry patent na naukę zawodu, pod warunkiem, że uczestnik ma ochotę pracować. Można nauczyć kogoś zawodu, ale nie można wpoić kultury pracy, jeżeli ktoś tego nie chce. Ale czasami można zaobserwować przemianę, która bardzo cieszy. Kiedyś, uczestnikiem PZD był chłopak, który na początku wszystkiego się bał. Był po prostu sparaliżowany lękiem. Po paru miesiącach nauki zawodu, stał się zupełnie innym człowiekiem i zaczął „śmigać” po zakładzie. Zrobił się energiczny, pozytywnie nastawiony, zaczął mieć dobrą energię. Nie tylko w pracy, ale i w domu. Powiedział, że uratowaliśmy mu życie, że praca go ocaliła. Czasami na pierwszy rzut oka wydaje się, że dana osoba nie jest dobrym materiałem na piekarza. Ale życie zadziwia i okazuje się, że  z  takiej mąki też będzie chleb. Szkoda tylko, że czas przygotowania zawodowego został skrócony                                   z 18 do 12 miesięcy…
PUP Ruda Śląska: Półtora miesiąca temu, przygotowanie zawodowe dorosłych rozpoczął              w Pana zakładzie Pan Tomasz – osoba bezrobotna, skierowana przez rudzki urząd pracy. Będzie uczył się zawodu przez kolejne 12 miesięcy, odbywając u Pana część praktyczną,                  a teorii ucząc się w Izbie Rzemieślniczej oraz Małej i Średniej i Małej Przedsiębiorczości                  w Katowicach. Jeżeli zaliczy egzamin czeladniczy, zostanie u Pana zatrudniony. Jakie zadania wykonuje Pan Tomasz pod czujnym okiem swojego opiekuna?
J.G.: Na razie są to czynności podstawowe, np.: dzielenie ciasta na kęsy czy próby formowania chleba i bułek. Realizujemy wszystko zgodnie z programem, który przedstawiłem przy składaniu wniosku w Powiatowym Urzędzie Pracy. Z czasem przyjdzie kolej na trudniejsze technicznie czynności, trzeba jeszcze złapać „te ruchy” (śmiech).
PUP Ruda Śląska: Jak ocenia Pan współpracę z Powiatowym Urzędem Pracy w Rudzie Śląskiej?
J.G.: Współpracuję z Urzędem już od wielu lat. Zawsze mogłem liczyć na pomoc oraz umiejętne dopasowanie formy wsparcia firmy. Urząd Pracy w Rudzie Śląskiej jest nowoczesną instytucją, która umiejętnie wspiera małą i średnią przedsiębiorczość w Rudzie Śląskiej.
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PUP Ruda Śląska: Czego można Panu życzyć? Dalszego rozwoju?
J.G.: Jestem już na takim etapie kariery, że nie przewiduję dalszej ekspansji. Niech będzie tak, jak jest.
PUP Ruda Śląska: Dziękuję za rozmowę. Niechaj zwieńczeniem naszej rozmowy będzie opinia jednego z klientów Pańskiej piekarni, którą odnalazłam w Internecie: 
„Bajkowy zapach i smak chleba po wypieku - po trzech dniach smak nadal pozostał! Te wypieki polecam każdemu! Można powiedzieć- boski chleb (rodzaj chleba bez znaczenia) WIELKI SZACUN dla Piekarza.”
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