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Piernik staropolski
dojrzewajacy
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Historia piernika

Wypiek piernika, czy raczej miodowych ciast korzennych, ma bardzo dluga
tradycje. Juz w starozytnosci wypiekano ciasta z miodem i dodatkiem pie-
przu. Natomiast w sredniowieczu wypiekiem korzennych miodownikow
zajely sie zakony, szczegolnie benedyktyni.

Wraz z rozwijajacg sie wymiang handlowa, dzieki ktorej rosta dostepnosé
przypraw, w miastach zaczely powstawac cechy piekarskie specjalizujace
sie wylacznie w produkeji piernikow. Mialo to miejsce szczgolnie w miastach
lezacych na najwazniejszych szlakach handlowych, jak Torun czy Norym-
berga. Praca jako piernikarz wymagala wielu lat nauki, byla zaszczytem
i zapewniala spore dochody.

Skad taka popularnos¢ korzennych miodownikow, nazwanych pozniej
piernikami? Wlasciwosci konserwujace, bakteriobojcze i prozdrowotne
miodu oraz przypraw Korzennych powodowaly, Ze ciasto piernikowe nie
psulo sie, gotowe pierniki mozna bylo bardzo dlugo przechowywac i mialy
tez wlasciwosci lecznicze. Na poczatku piernik byl traktowany jako lek,
glownie na trawienie, a przepis na niego mozna bylo znalez¢ w kompen-
dium medycznym. Shuzyl tez jako niepsujacy sie prowiant wojskowy. Pierny
wypiek byl rowniez znakomita zakaska do wodki.

Obecnie piernik wystepuje w formie ciast piernikowych oraz pierniczkow,
w wersjach miekkich i twardych, z nadzieniem lub bez, w przeroznych
ksztattach i dekoracjach. Piernik jest nieodzownym elementem okresu
Bozego Narodzenia, a piernik staropolski dojrzewajacy jest zdecydowanie
krolem swiatecznych wypiekow.
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Pierny, czyli pieprzny

Piernik swoj wyjatkowy smak zawdziecza mieszance aromatycznych przy-
praw. Stad wziela sie rowniez nazwa piernika - byt to wyrob cukierniczy
pierny, czyli pieprzny, korzenny, aromatyczny, z piekacym posmakiem.
Pierwsze pierniki zawieraly tez wiecej pieprzu niz te dzisiejsze.

Mieszanka piernikowa to przede wszystkim cynamon, gozdziki, gatka
muszkatotowa, imbir, pieprz, kardamon, ziele angielskie, anyz uzywane
w roznych kombinacjach i proporcjach zaleznie od regionu, preferencji
smakowych czy, szczegolnie dawniej, dostepnosci.

Jednak do najwazniejszych z tego grona mozna zaliczy¢ cynamon i goz-
dziki. Cynamon to wysuszona i zmielona kora cynamonowca, ktorej smak
i aromat nadaje olejek cynamonowy. Cynamon ma wlasciwosci odkaza-
jace i grzybobojcze, poprawia rowniez trawienie. Gozdziki natomiast to
wysuszone, nierozwiniete paki drzewa gozdzikowego, zawierajace olejek
gozdzikowy. Olejek ten nadaje pikantny, piekacy smak i silny aromat, ma
rowniez wlasciwosci przeciwbolowe i ulatwiajace trawienie.

To wlasnie dzialanie antyseptyczne i bakteriobdjcze wiekszosSci przypraw,
obok tych samych wlasciowsci miodu, powoduja, Ze ciasto piernikowe
nie psuje sie - moze tyle czasu dojrzewac, a gotowy piernik by¢ tak dtugo
przechowywany.
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Etapy przygotowania piernika

Pierwszy etap - przygotowanie ciasta

od pazdziernika do maksymalnie 15 listopada

Najpierw nalezy przygotowac ciasto, ktore nastepnie odkladamy, aby
dojrzewalo przez okoto 4 do 6 tygodni. Jednak czas ten mozemy wydluzy¢
ina pewno nie zaszkodzi to naszemu piernikowi, a wrecz sie przystuzy.

Ja przygotowuje swoje ciasto na przelomie pazdziernika i listopada.

Drugi etap - pieczenie i przekladanie

od 15 do 18 grudnia

Na minimum 5 dni przed podaniem nalezy upiec nasz piernik i blaty
przelozyé powidlami, a nastepnie pozostawic go pod obciazeniem, tak by
sie wyrownal i zmiekl.

Trzeci etap - polewa lub lukier

od 22 do 23 grudnia

Na okolo dzien przed podaniem piernik mozna wyjaé¢ spod obciazenia
i polukrowac lub pola¢ czekolada. Ja proponuje podzieli¢ go na poti wtedy
mozemy go udekorowaé na oba powyzsze sposoby.
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Skladniki

Ciasto

+ 500 g miodu

+ 2 szklanki cukru

+ 250 g masla

+ 1kg makKi pszennej

+ 3jajka

+ 3 plaskie lyzeczki sody oczyszczonej
+ 1/2 szklanki mleka

+ 1/2lyzeczKi soli

+ 120 g przyprawy do piernika

Do przelozenia

+ 900 g powidel sliwkowych

Lukier

+ szklanka cukru pudru
+ okolo 2 lyzki goracej wody
+ 1lyzeczka soku z cytryny

Polewa czekoladowa

+ 100 g czekolady mlecznej
+ 20 g czekolady gorzkiej
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Przygotowanie ciasta

Miod, cukier i masto umiesci¢ w garnku i podgrzewac stopniowo, prawie

do wrzenia.
Mase miodowo-maslana wymieszac¢ porzadnie i wystudzic.

Chlodna mase polaczy¢ z maka pszenna, jajkami, soda oczyszczona rozpusz-
czonaw mleku, sola, przyprawa do piernikai starannie wymieszac ciasto.

Jauzywam Srednio intensywnej przyprawy do piernika. Jesli macie moc-
niejsza, to proponuje zmniejszyc¢ jej ilosc.
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Dojrzewanie ciasta

Ciasto przelozy¢ do kamionkowego lub emaliowanego garnka, jesli od razu
w nim nie mieszaliScie, a nastepnie przykry¢ folig, w ktorej nalezy zrobic
kilka dziurek i odstawi¢ ciasto w chlodne miejsce lub do lodowki na 4 do
6 tygodni, a nawet dluze;j.

Ciasto moze by¢ teraz nieco lejace, ale po dojrzewaniu stezeje i bedzie
plastyczne.
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Pieczenie ciasta

Po 4 do 6 tygodniach dojrzale ciasto piernikowe mozemy upiec.

Ciasto pieczemy na blachach wylozonych papierem do pieczenia. Przepis
jest na 3 warstwy piernika, pieczone na blachach wielkosci okolo 32 na 38
cm. Niewielkie odstepstwo od tej miary jest dopuszczalne - piernik bedzie
mial po prostu nieco inng grubosc.

Aby ulatwic sobie zadanie, proponuje odmierzy¢ fragment papieru na kazda
blache i zagia¢ do rozmiaru blach, by widzie¢ jak nalezy rozwatkowac ciasto.

Ciasto wylozy¢ na blat. Aby sie nie kleito, delikatnie podsypywac je maka.
Ciasto podzieli¢ na 3 rowne czesci. Kazdg czes¢ ulozy¢ na fragmencie
papieru i rozwatkowac na prostokat o wymiarach blachy i grubosci okolo
pot cm. Podczas walkowania rowniez lekko podsypywac maka.

Papier z ciastem przelozyc na blachy i piec kazda w180°C, gora-dot, przez
20-25 min, a nastepnie wystudzi¢. Ja pieke blaty po kolei, umieszczajac
kazdy na srodku piekarnika, aby ciasto mialo szanse odpowiednio wyro-
snac. W trakcie pieczenia pierwszego przygotowuje kolejne, wiec idzie to
bardzo sprawnie.
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Przekladanie powidlami

Wystudzone blaty ciasta nalezy przetozy¢ powidlami.

Powidla sliwkowe umiesci¢ w garnku i podgrza¢ niemal do wrzenia.
W trakcie czesto mieszac, by sie nie przypalily.

Blaty przelozy¢ goracymi powidlami: na pierwszy blat wylozy¢ polowe
powidel, rozsmarowac, przykryc¢ drugim blatem, wylozy¢ reszte powidel,
rozsmarowac i przykryc trzecim blatem.

Piernik szczelnie przykry¢ papierem, nastepnie blacha, rownomiernie ob-
ciazy¢ (np. stoikami, konserwami) i odstawi¢ na minimum 5 dni w chlodne
miejsce, zeby zmiekl.
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Lukier i polewa czekoladowa

Po okolo 5 dniach lezakowania piernik mozna udekorowac.

Mozna caly polukrowacé albo caly polac roztopiona czekolada w ulubionej
wersji - mleczna, gorzka lub wymieszanymi w dowolnej proporcji. Ja pro-
ponuje udekorowac piernik na oba sposoby, dzielac go na pot i na takie
potowki podaje ilosci lukru i czekolady w skladnikach.

Piernik przekroi¢ na pol. Mozna tez odcia¢ mu krzywe, niestetyczne brzegi
lub mozna zostawic te czynnos¢ na moment przed krojeniem i serwowaniem.

Czekolady mleczna i gorzka roztopic wkapieli wodnej i wymieszac. Osobno
zrobic lukier, ucierajac dokladnie cukier puder z woda i sokiem z cytryny.

Pol piernika polac¢ czekolada, a druga poltowe polukrowac.

Gdylukieri czekolada stezeja, szczelnie przykry¢ piernik, najpierw papie-
rem, a nastepnie folig, by nie wysychal. Przechowywac¢ w chlodzie.
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Piernik staropolski mozna przechowywacé w chlodnym miejscu wiele dni,
a nawet tygodni. Na pewno nie straci na smaku, a wrecz zyska.

Wierze, ze piernik staropolski dojrzewajacy stanie sie Swiateczng trady-
cja rowniez w Waszym domu. W moim gosci juz od prawie dziesieciu lat,
a przyrzadzanie ciasta na przelomie pazdziernika ilistopada, to pierwszy
zwiastun nadchodzacych Swiat Bozego Narodzenia.

Korzenny, aromatyczny smak piernika staropolskiego jest nieporownywalny
z zadnym innym i sprawia, ze kto raz go upiecze, ten bedzie do niego wracac.

Smacznego i wesolych Swiat!
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Mam na imie Kasiaijestem fotografem kulinarnym, produktowym i wnetrz,
grafikiem oraz autorka bloga Fotokulinarnie.

Na moim blogu znajdziesz przepisy na tradycyjne dania i wypieki, przy-
datne porady kulinarne i relacje z podrozy, ale rowniez rozwijajacy sie
dzial fotografii kulinarnej, ktora jest moja najwieksza pasja. Staram sie,
by moje zdjecia kulinarne opowiadaly historie i oddawaly piekno jedzenia.

Dziekuje za dolgczenie do mojego newslettera! Mam nadzieje, Ze pozosta-
niemy w kontakcie, a ja zapraszam rowniez do kontaktu i obserwowania
przez moje profile na Instagramie, Facebooku i Pinterescie.
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