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Najwiekszg stawg cieszyty sie pierniki norymberskie 1
torunskie wypiekane w przepieknych rzezbionych formach.
Popularne torunskie katarzynki znane byty juz w roku 1640.
Staropolskie pierniki nie ustepowaty jakoscig norymberskim.
Przygotowanie ciasta piernikowego uchodzito za prawdziwag
sztuke. Dojrzewato ono powoli i mogto byc¢ przechowywane w
stanie surowym catymi tygodniami. Miarg popularnosci piernikéw
w Polsce jest fakt, iz faska z ciastem stanowita nierzadko
czes$¢ posagu polskich panien szlacheckich i mieszczanskich.
Bardzo korzenne i mato stodkie pierniki przegryzano do woédki,
stodkie i z bakaliami podawano na wety. Dawne polskie
przystowie zapewnia, iz najlepszymi rzeczami w Polsce byty
ongis: ,gdanska gorzatka, torunski piernik, krakowska panna i
warszawski trzewik”.

A oto przepis na ciasto piernikowe, ktdre mozna przygotowaé na
4 tygodnie przed pieczeniem i upiec na 3-4 dni przed
Swietami, zanim przystgpimy do najintensywniejszej tworczosci
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kulinarnej. Mozna piec i wczesniej, ale surowe ciasto musi
dojrze¢ nie mniej niz 2 tygodnie w cht*odnym miejscu (,parter”
lodéwki — lub co lepsze i o co coraz trudniej — w chtodnej
piwnicy).

1/2 kg prawdziwego miodu, 2 szklanki cukru, 25 dkg smalcu (Llub
masta) stopniowo podgrza¢ niemal do zawrzenia. Mase ochtodziC.
Do chtodnej lub ledwie letniej masy dodajemy stopniowo,
wyrabiajgc ciasto reka, 1 kg mgki pszennej, 3 cate jajka, 3
Sciete %tyzeczki proszku rozpuszczone w 1/2 szklance zimnego
mleka, 1/2 tyzeczki soli oraz 2-3 torebki przypraw do piernika
(cynamon, gozdziki, kardamon, imbir itp.). Mozna tez dodac do
ciasta gars¢ pokruszonych orzechéw i 3 tyzki drobno posiekanej
skérki pomaranczowej, albo kandyzowanej pigwy.

Bardzo starannie wyrobione ciasto, po nadaniu mu ksztattu
kuli, wkt*adamy do kamionkowego garnka (lub emaliowanego bez
odpryskow), przykrywamy czystg lniang Sciereczkg i umieszczamy
w chtodnym miejscu, by powoli dojrzato. Dojrzate ciasto
dzielimy na 2-3 czeSci i po rozwatkowaniu pieczemy na blasze.
Bezposrednio po upieczeniu placki sa twarde, lecz po 2-3
dniach skruszejg i niemal rozptywajg sie w ustach. Ochtodzone
placki przektadamy lekko rozgrzanymi powidtami sliwkowymi.
Mozna oczywiscie doda¢ inne przetozenia np. kajmakowe, mase
orzechowg, a nawet marcepanowa. Inny wariant to foremka
keksowa.

Bezposrednio po przetozeniu piernik nakrywamy arkuszem
czystego papieru 1 obcigzamy deseczkag, Llub..odpowiednio
ciezkimi ksigzkami. Piernik staropolski dtugo zachowuje
Swiezos¢, zwtaszcza jesSli go przechowujemy w chtodnym miejscu.
Mozna go takze polukrowa¢ lukrem czekoladowym i pieknie
ozdobi¢, lecz nawet nie zdobiony na pewno zajmie pierwsze
miejsce wsSrdéd sSwigtecznych ciast polskich.
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