Bozonarodzeniowe tradycije

PIERNIKI

Boze Narodzenie nieodiqcznie kojarzy sie z zapachem
piernikéw, doprawianych cynamonem, gatkg muszkatotowq czy
imbirem, a wypiekanie ich to niemal rodzinne swieto, na ktére
cieszq sie w szczegdlnosci dzieci. Piernik to nic innego jak ciasto
wypiekane z mgki pszennej i zytniej, do ktérej dodaje sie
rozpuszczony, gorgcy miod, masto i mleko. Z rozwatkowanego
ciasta o gtebokim, brgzowym kolorze wykrawane sqg réznorodne
ksztatty, kitére kojarzq sie ze Swietami: batwanki, renifery,
gwiazdki i Mikotaje. Przysmak ten to obok karpia, pierogéw
i kapusty z grzybami prawdziwy symbol polskich Swiqt Bozego
Narodzenia. Jednak co ciekawe - pierniki wcale nie pochodzqg
z Polski, a ich wypiekanie zapoczgtkowano juz w starozytnosci.

Etymologia stowa piernik pochodzi od staropolskiego
wyrazenia pierny, czyli pieprzny. éwczesnej ludnosci trudno byto
okresli¢ i nazwaé¢ korzenne smaki, ktérych kosztowali za sprawqg
ciastek. Byly one dla nich po prostu pieprzne, dos¢ ostre. Ze
stowem pieprzny zwigzana jest takie pewna historia, ktérej
bohaterem jest Mikotaj Czan - pierwszy torunski piernikarz.
Podania gtoszqg, iz miat on przez pomytke dodaé do swoich
wypiekdéw pieprz oraz korzenne przyprawy. Tak oto z ciasta na
bazie miodu i mgki powsta¢ miat dziwny przysmak, w ktérym
zasmakowali sie¢ mieszkancy Torunia.

Torun stat sie stolicq piernika przede wszystkim ze wzgledu
na bardzo dobre potozenie geograficzne, ktére ma zwigzek nie
tylko ze szlakiem handlowym, dzieki kiéremu do miasta trafiaty
korzenne przyprawy - teren ten stynqgl z zyznosci gleb, ktéra
dostarczata wysokiej jakosci zboza na mgke oraz mnogosci uli,
w ktérych pszczoly produkowaly ztoty i stodki miéd. Ponadto
samo miasto bylo bogate i dobrze rozwiniete, co sprzyjato
rozwojowi handlu i przemystu.

Co ciekawe, piernikarze w owych czasach stali
sie powazani i doceniani. Podobno by nim zostag,
trzeba byto wykazaé zwiqgzki rodzinne z innym piekarzem




zajmujgcym sie tym fachem, gdyz tajna receptura piernikéow
przekazywana byta z pokolenie na pokolenie. Ten rygor wigzat
sie takze z dalszg naukg na piernikarza, gdyz ostatecznie zawéd
ten stawal sie mistrzowskq dziedzing czeladniczg. Wedtug
podan ciasto na piernik bytlo wykonywane bardzo pieczotowicie.
Byt to bardzo zmudny i trudny proces, ktéry trwal miesigcami,
a nawet latami! Wyznawano zasade, ze dobry piernik jest jak
wino - swoje musi odlezeé. Bylo to moiliwe dzieki
konserwujgcym witasciwosciom miodu, diatego twarde ciasto na
piernik w specjalnych, drewnianych beczkach mogto by¢
przechowywane niezwykle diugo.

Jak gloszqg staropolskie przekazy, ciasto na piernik
zagniatano w dniu chrztu cérki, a wypiekano dopiero w dzien jej
slubu. Panna mioda otrzymywata takzie piernik w posagu, bo
wierzono, ze jest on symbolem dobrobytu i szczescia. Jeszcze do
niedawna - zwlaszcza w polskich wsiach - panowat podobny
zwyczaj: w ostatnim tygodniv adwentu swoich sgsiadéw
i bliskich obdarowywano swigtecznymi piernikami, ktére miaty

zapewnia¢ pomysinos¢ na kolejny rok.

irédto : https://www.pieknowdomu.pl/magazyn/pierniki-nieodzowny-
element-swiat-bozego-narodzenia/
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