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Pierniki nalezg do najstarszych ciast. Wywodzga sie z miodownikéw, wielkich bochendw chleba, robionych na
miodzie. W staropolskiej kuchni goscity nie tylko od swieta, ale i na co dzien. Mniej stodkie podawano gosciom
do wodki, stodkie przeznaczano na podarki. Kazda gospodyni miata swoj przepis na przyprawianie ciasta.

Z najlepszych piernikéw zastyneli piekarze z Torunia i Gdanska. Pierniki robione w Toruniu doréwnywaty
piernikom robionym w gtéwnych osrodkach piekarnictwa w dwczesnej Europie. Polskie pierniki miaty nie

tylko niepowtarzalny smak i aromat, ale réwniez tadna forme. Oprocz tradycyjnych okragtych kotaczy /kiedys
pieczonych zgodnie z poganskim zwyczajem na cze$¢ Stoncal i katarzynek, ktore pierwotnie wygladaty jak szes¢
natozonych na siebie két, wypiekano cate scenki rodzajowe, religijne i przyrodnicze. Popularne byty

serduszka i okragte catuski, ktére panny ofiarowaty swoim kawalerom. Tajemnica smaku piernikdw przede
wszystkim w zaczynie, ktory przed pieczeniem lezakowat i dojrzewat latami. W klanach piekarskich

receptury piernikéw przekazywano z ojca na syna, a drogocenny zaczyn czesto dawano cérkom w
posagu. Mistrzowie z Torunia przez dtugi czas wypiekali pierniki krélewskie. Z chwilg przyj$cia na swiat
corki zarabiali ciasto, a wktadali je do pieca dopiero wéwczas, gdy panna wychodzita za maz. Jedynie goscie
weselni mieli prawo skosztowaé wypieku, ktéry potem wysytano na wielkie dwory. Zgniecionego ciasta
musiato by¢ bardzo duzo, skoro po zarobieniu dzielono je na wielokilogramowe /5-20 kg/ kawaty. Niekiedy
wykrawano prostokatne lub kuliste kesy albo zawijano ciasto w rulony jak papirus. Kazdy kawat
przysypywano maka, aby w czasie pecznienia nie skleit sie z sgsiednim, i uktadano w drewnianych dziezach lub
beczkach. Potem dzieze i beczki przykrywano wiekami i sktadano w piwnicach. Ciasto dojrzewato tam i
fermentowato latami. Dopiero przed pieczeniem krojono je na mniejsze kawatki /czesto paski/ i wsadzano
do pieca na kilkanascie minut, aby stato sie miekkie. Gdy nabrato wtasciwej struktury, odciskano je w formach,
zdobiono i pieczono. Mniejsze pierniki takze dtugo lezakowaty.  Ciasto na katarzynki, tradycyjnie
wypiekane na dzien $w. Katarzyny, musiato poleze¢ kilka lat.

Do wypieku piernikow uzywa sie maki pszennej wymieszanej z zytnig lub samej pszennej. Dodatek maki
zytniej zapewnia im wilgotnos¢ i aromat, a takze przedtuza swiezos¢ . Mniejsze pierniczki piecze sie z samej
pszennej, cho¢ sg woéwczas twardsze. Ciasto na duze pierniki uciera sie lub zarabia tyzkg /mozna takze uzyé
miksera/. Powinno mie¢ konsystencje gestej Smietany. Ciasto na mate pierniczki zagniata sie na stolnicy.
Powinno by¢ twardsze i przypominac ciasto pierogowe. Wyrabia sie je dopéty, dopdki lekko nie odchodzi od
ragk. Ciasto na piernik mozna przygotowa¢ nawet miesiac przed swietami. Jeden ze sposobdéw przyrzadzania
ciasta polega na potgczeniu maki tylko z miodem. Miod nalezy podgrza¢ do 90-95 st. C, nastepnie schtodzi¢ do
30-35 st. C, i dopiero potgczy¢ z maka. Po wyrobieniu owija sie ciasto szczelnie folig i odktada w chtodne
miejsce. Forme do pieczenia smaruje sie doktadnie ttuszczem. Przy pieczeniu duzych piernikow wypetnia sie
forme ciastem do potowy. Zanim ciasto sie zrumieni, powinno wyrosna¢ . Jesli temperatura pieczenia bedzie za
wysoka, na powierzchni powstanie skérka, ktéra szybko popeka, a jesli temperatura okaze sie za niska -
piernik bedzie twardy lub z zakalcem. Najpewniejsza temperatura pieczenia wynosi 180 st. C. Niewielki

dodatek wodki /mozna jg zastapi¢ rumem lub arakiem/ takze zwieksza aromat ciasta i przedtuza jego swiezosé¢ . W

zaleznosci od dodatkéw pierniki miewajg rézne zabarwienia. Pieczone na samym miodzie i karmelu sg ztociste
Z dodatkiem czekolady, kakao lub naparu z kawy nabierajg ciemnobrgzowego koloru. Pierniki przektada sie
masami, powidtami lub marmoladami.
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