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Pierniki to nieodtaczny element naszej tradycji kulinarnej, szczegadlnie
kojarzony z okresem Bozego Narodzenia. Ich intensywny korzenny aromat,
charakterystyczny smak oraz bogata historia sprawiaja, ze ciesza sie
niestabnaca popularnoscia od wiekow. O tradycji pieczenia piernikéw na
Slasku opowiada dr Elzbieta Oficjalska - Kustosz Muzeum Wsi Opolskiej w
Opolu - Bierkowicach.

- Skad wzieta sie tradycja pieczenia piernikéw na Slasku? Czy sa to
Zwyczaje zapozyczone zza haszej zachodniej granicy?
- Tradycja zbierania miodu i wykorzystywania go do réznych celow, m.in. do



wypiekow, produkcji mioddw pitnych etc. byta obecna w naszej kulturze i to nie tylko
na Slagsku, ale takze na ziemiach polskich. Na Slasku rzeczywiscie zwyczaj
wypiekania piernikow rozwingt sie pod wptywem kontaktdéw z ludnoscig niemiecka.
Ale nie byt to zwyczaj zapozyczony. Pojawit sie u nas na styku przenikania sie dwdch
kultur: niemieckiej i stowianskiej.

- Jakie sa charakterystyczne sktadniki piernikowego ciasteczka? Czy slaski
piernik réznit sie od tych z innych czesci Polski?

- Jego podstawowym sktadnikiem jest midd, maka i ttuszcz oraz korzenne przyprawy,
ktore w tamtym czasie miaty szczegdlne znaczenie, poniewaz nadawaty piernikom
trwatosc i byty ich naturalnym konserwantem. Przyprawy korzenne zresztg bardzo
czesto pojawiaty sie w kuchni staropolskiej, w wielu miesnych potrawach, chronigc
je przed zepsuciem. Pierniki slgskie nie réznity sie od tych z innych czesci Polski. Ich
charakterystyczne sktadniki zalezaty od upodoban gospodyni, ktéra indywidualnie
decydowata o ich proporcjach.

- Czy byt to zwyczaj celebrowany wytacznie w domach gospodyn?

- Zdecydowanie nie. Funkcjonowaty wytwdrnie, cukiernie oraz zaktady
rzemieslnicze, ktore zajmowaty sie produkcjg piernikdw w sposéb profesjonalny, a
najwiecej z nich znajdowato sie na terenie Nysy oraz Brzegu. Miato to zwigzek z tym,
ze przez dtugi czas te dwa miasta, administracyjnie i kulturowo zwigzane byty z
Dolnym Slaskiem, gdzie piernikowe tradycje byty bardzo silne. Szczegdlne
znaczenie, wysokg range i najdtuzsze tradycje miaty zaktady rzemiesinicze w Nysie,
w ktérych od pokolerh przechowywano i przekazywano piernikowe receptury - z ojca
na syna.

- Mozna powiedzieé, ze proces ich przygotowania opierat sie na sekretnych
recepturach?

- Tak. Wytwdrnie chronity unikalne przepisy i stynety z wyrobu okreslonych
piernikdw. Zaktady pracowaty najbardziej intensywnie w okresie Bozego Narodzenia,
aczkolwiek warto podkresli¢, ze dziatalnos¢ prowadzona byta przez caty rok i juz
wtedy odbiorcami stawali sie m.in. turysci, szukajacy regionalnych pamigtek.
Pierniki poza duzymi zaktadami, gdzie uzywano specjalnych receptur i poddawano
ciasto lezakowaniu, wyrabiane byty na mniejszg skale przez mniejszych wytwdrcow i
gospodynie domowe. Nastepnie sprzedawano je na bozonarodzeniowych jarmarkach



- od dawna obecnych w naszym regionie. Ciastka wypiekano na poczatku grudnia,
aby pierniki mogty nabrac lepszego smaku.

- Czy przywiazywano wage do ich formy wizualnej, czy priorytetem byt ich
korzenny smak?

- Walory estetyczne od zawsze miaty duze znaczenie. Nawet w najstarszych
torunskich piernikach, ktére powstawaty juz od czaséw sredniowiecza, duzg role
odgrywaty ich formy, ktére przyjmowaty ksztatt budynkdw, osdb, a nawet grupy
0s0b. Obowigzywato wyszukane wzornictwo, najbardziej lubowano sie w
renesansowych postaciach - pieknych paniach i panach i wtasnie takie formy
wyrabiano w drewnie technikg snycerskg. Duzg wage zwracano na zdobienie ciastek,
uzywajac cienkiej struzki stodkiego lukru, przyjmujgcego postac delikatnych

wzorow.

- Pierniki to pyszne ciasteczka. Czy poza walorami smakowymi miaty swoje
dodatkowe funkcje w obrzedowosci kulturowej?

- Warto podkresli¢, ze pierniki byty wykorzystywane do przyozdabiania choinki - a
wczesniej podtazniczki, czyli swierkowych gatgzek podwieszonych pod sufitem w
chacie. Dekoracje swigteczne byty wytgcznie naturalne i do zdobienia zielonego
drzewka uzywano: rajskich jabtuszek, orzechdw w sreberkach po czekoladkach oraz
piernikdw. Wynikato to po pierwsze z dostepnosci tych surowcdw, ale miato tez
gtebszy obrzedowy i symboliczny charakter, bowiem te naturalne ozdoby kojarzono z
plonami oraz obfitoscig przynoszong do domostw.

- Czy tradycja pieczenia piernikéw miata charakter wspolnotowy?

- W tamtym czasie pieczenie piernikdw odbywato sie w zaciszu domowym. Do tej
pory w slagskich domach wspdlne siadanie i pieczenie piernikdw stanowi element
budujacy rodzinng i przedswigteczng atmosfere. W okresie zimowym szerszy
charakter wieziotwdrczy miaty spotkania zwigzane z samopomoca sgsiedzka.
Gospodynie i ich corki zajmowaty sie wowczas wspolnym darciem pierza oraz
tkaniem i przedzeniem. Nie mogto zabrakngc¢ przy tym rozmow i plotek.



- Dziekuje za rozmowe.

Rozmawiata: Katarzyna Herwy
Zdjecia: archiwum Muzeum Wsi Opolskiej

Przepis na pierniki nyskie z ksiazki H. Pelz, Schlesisches Kochbuch,
Wroclaw 1934.

Sktadniki:

500 g miodu

300 g cukru

100 g margaryny [rok 1935 - nowoczesnos¢!]

% funta maki (1 funt = ok. 500 g)

10 g cynamonu

8 g gozdzikéw

4 g gatki muszkatotowe;j



1-2 jajka

2 funty maki

Dodatkowo ok. 1 funta maki do wyrabiania ciasta

10 g Hirschhornsalz [weglan amonu/proszek do pieczenia]
4 tyzki wody do rozpuszczenia proszku do pieczenia

Rozpus¢ miéd na matym ogniu, dodaj cukier i margaryne i mieszajgc doprowadzi¢ do
wrzenia. Zdjg¢ mieszanine z ognia i dodac przyprawy. Doda¢ przesiang make,
tworzgc miekkag mase. Ciasto oprészy¢ odrobing maki.

Gdy ciasto lekko przestygnie, dodac roztrzepane jajka i posypac odrobing maki.
Rozpuszczony potaz przelac przez sitko. Mgke mieszamy tak dtugo, az zostanie
wchtonieta przez mase. Nastepnie wyrabiamy ciasto z dodatkiem maki, az bedzie
gtadkie i przestanie sie klei¢. (W przypadku bardzo duzych mas ciasta, nalezy
podzieli¢ mase do wyrabiania).

Z ciasta o grubosci ¥2 cm wycina sie foremka pierniczki, ktére nalezy piec przez 10-
15 minut do zrumienienia. Upieczonych nie mozna ktas¢ na sobie, az do ostygniecia.

Ciasto mozna zmodyfikowa¢, dodajgc do maki cztery tyzki kakao. Wyciete ciastka
mozna posypac kawatkami kandyzowanej skérki cytrynowej przed pieczeniem,
przepotowionymi migdatami, posmarowac lukrem po upieczeniu, zanurzy¢ w polewie
czekoladowej lub posypac kolorowym cukrem.
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