PIEPRZNY SMAKOLYK

Szczegbdlne miejsce na staropolskich stotach zajmowat piernik. To ciasto na bazie maki,
miodu i przypraw wymyslone przez cukiernikdw z niemieckich miast Hanzy cieszylo si¢
popularno$cig na polskich stotach juz od poéznego sredniowiecza i odgrywato wazng role w
zimowym menu naszych przodkow. Pieczono je zazwyczaj w koncu pazdziernika lub na
poczatku listopada. Przyprawy korzenne oraz midd, oprocz niepowtarzalnego smaku,
nadawaty mu konsystencje, dzigki ktérej moglo by¢ przechowywane w suchym i zimnym
miejscu przez wiele miesigcy. Jednoczesnie pierniki byty (i sg) bardzo kaloryczne i sycace.
Wiemy, ze traktowano je czesto jako substytut chleba. Nie przypadkiem urzednicy dworscy
odpowiedzialni za podréze krolewskie z Polski na Litwe szczegolnie dbali, by nie zabraklo
piernikdw w spizarniach monarszych stacji.

Czasem zaleta stawal si¢ wada, kiedy twardy i suchy piernik trafiat na stél. Wtedy
czesto jedynym wyjsciem bylo przyrzadzenie na jego bazie... zupy. Polewka piernikowa byta
gotowana z piernika wiasnie oraz wody lub ciemnego piwa. W ten sposob mozna byto szybko
przygotowaé sycacy i goracy positek. Do dzi§ na Slasku w Wigilie serwuje sie moczke
(bryje), czyli zupe piernikowa z bakaliami. W starych ksigzkach kucharskich mozna znalez¢
tez wersj¢ tej zupy, gdzie zamiast wody czy piwa receptura zaleca dodanie bulionu.

Oczywiscie piernik piernikowi nie byl réwny. Ten ktory trafial na krolewski czy
magnacki stot byl dodatkowo wzbogacany bakaliami, gtoéwnie migdatami i rodzynkami.
Piernik szlachecki musiat si¢ oby¢ bez zamorskich dodatkéw i zadowoli¢ si¢, znang takze ze
wspotczesnych nam wypiekow, suszong §liwka.

Mimo tych stodkich dodatkow smak tych dawnych wypiekow w poréwnaniu z
dzisiejszymi produktami cukierniczymi byt, sadzac z zachowanych przepiséw, zdecydowanie
bardziej wytrawny — raczej ostro-korzenny niz stodko-miodowy. Nie przypadkiem polskie

stowo ,,piernik” wywodzi si¢ od przymiotnika ,,pierny” czyli pieprzny.



