PERNIKY

Pernik je sladké pecivo tmavé hnédé barvy, jehoZ piivodni receptura se sklddala z medu, mouky
a pepre. Pravé pepr dal vzniknout nazvu pernik, puvodné peprnik. Postupné se recepty zacaly
upravovat, nyni je tésto Casto tvoreno smési pSeni¢né a zitné mouky, mléka, vajec, karamelizovaného
cukru a medu. Tésto je korenéno skorici a zazvorem, obcas také hrebickem, kardamomem,
muskatovym ofiSkem, anyzem a levanduli. Po smichani by se tésto mélo nechat odleZet, aby mohlo
zfermentovat. Pfi priimyslové vyrobé se tato doba pohybuje kolem nékolika tydnt, tésto na domaci
vanoc¢ni pernic¢ky by se mélo pripravovat mésic dopredu.

Pernikové tésto je casto vykrajovano do riiznych tvari, vyrabi se perniky kulaté, velmi ¢astym
motivem je pernikové srdce a zviratka. Po upeceni jsou pak tyto perniky zdobeny bud’
barevnymi cukrovymi polevami nebo cokoladou. Z platki perniku jsou slepovany
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pohadkou O pernikové chaloupce.

Tradicné se pernik vyrabél v hanzovnich méstech jako symbol jejich dspéchu a kontaktu se svétem.
Vzhledem k cené koreni byl pernik velkym luxusem. Z hanzovnich mést byl pernik ¢asto exportovan
do vnitrozemi. Tradice vyroby perniku do dnesnich dni pretrvala v Brémach, Mnichové, Norimberku,
Amsterdamu, belgickém Liége, Klaipédé, Gdarisku ¢ Toruni. V Cesku je nejznaméjsi pardubicky
pernik.

Pernik byl exportovan na velké vzdalenosti a z toho divodu byl vyrabén tak, aby béhem téchto
dlouhych cest neutrpéla jeho kvalita. Za svou trvanlivost vdéci jednak silnému podilu kofeni a pak
také tvrdosti a suchosti. Diky tomu je moZno ho skladovat na chladném a suchém misté i nékolik
mésicl.
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