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Piernik i jego rola w kulturze

Pieczywo piernikowe obecne jest w europejskiej historii kulinarnej od
czaséw $redniowiecza'. Historycy, tacy jak m.in. Jean-Louis Flandrin
czy Jarostaw Dumanowski badajac dzieje kuchni, dostrzegajq jej wplyw na
szeroko pojeta kulture?. Kulturotworczosc ciasta piernikowego mozemy ro-
zumied, w sensie filozoficznym, jako wnoszenie wktadu w rozwdj, a tym sa-
mym oddziatywanie na zycie codzienne, relacje spoleczne, obyczaje, obrze-
dowoé¢. W badaniu nad tak rozumiang rolg piernikdw sa pomocne zaréwno
zrodla historyczne, literackie, etnograficzne (ksigzki kucharskie®, przepisy,
pamietniki, relacje, cytaty z kronik, basnie, opisy zwyczajow i obrzedow,
wspomnienia), jak i ikonograficzne (obrazy, grafiki, formy piernikarskie
i zachowane wypieki).

Pierniki zyskaly kulturotworcze znaczenie m.in. poprzez funkcje,
ktére im nadano i ktdre przez kolejne wieki petnily. Staly sie charaktery-
stycznym elementem rytualu rodzinnego, zaréwno dnia codziennego, jak

1 H.J. Hansen, Kunstgeschichte des Backwerks. Geschichte und Entwicklung der Gebdic-
karten und ihrer Formen, Stalling, Oldenburg 1968, s. 130.

2 Stanistaw Czerniecki Compendium Ferculorum albo Zebranie Potraw, oprac. J. Duma-
nowski i M. Spychaj, Warszawa 2010, s. 13. Jest to pierwszy tom serii Monumenta Poloniae
Culinaria, cyklu wydawnictw po$wig¢conych kulinariom, publikowanych z inicjatywy Muzeum
Patacu Krola Jana 11 w Wilanowie. Badaniem materialnego i niematerialnego dziedzictwa
zwigzanego z kuchniq i wyzywieniem zajmuje si¢ Centrum Dziedzictwa Kulinarnego funkcjo-
nujace przy Wydziale Nauk Historycznych UMK.

3 O roli ksigzek kucharskich: Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektéw i innych
stodkosci, a takze przyrzqdzania wszelakich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta gospo-
darskie i kuchenne, oprac. J. Dumanowski, R. Jankowski, Muzeum Patac w Wilanowie 2011,
s. 12-14. W tymze wydawnictwie podane sg przepisy na pierniczki i kolaczki, cz¢$¢ z nich
moéwi o ksztaltowaniu piernikéw za pomocq form poprzez ,wybijanie” lub ,ciskanie” ciasta,
s. 131-134.
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i od$wietnego. Ich symbolika, ksztalty, skladniki, receptury i czas przygo-
towania, a takze miejsca, przestrzenie oraz sytuacje, wydarzenia w jakich
sie pojawiaty, wplynely na powstanie swoistej formy komunikacji. Pierniki,
zaliczane do plastyki obrzedowej oraz przechowywane w muzeach formy
piernikarskie stanowig bogate Zrédlo badan nad obyczajowoscia miasta
oraz wsi.

Piernik to ciasto na bazie miodu, przypraw korzennych, maki. Stod-
kie ciasta miodowe, znano i spozywano w starozytnosci m.in. w Egipcie,
Grecji i Rzymie?. Pierwsze wzmianki na temat piernikarstwa w $rednio-
wiecznej Europie pochodzg z XIII wieku i zwigzane sg z miastami Ulm oraz
Swidnica®. Znane niemalze w calej Europie wypieki przybieraty charakte-
rystyczng dla danego obszaru forme i lokalng nazwe®. W jezyku polskim
stowo piernik, wg definicji Zygmunta Glogera, pochodzi od stowa ,,pierny”,

,pieprzny”:

Piernik - ciasto z maki i miodu, niewatpliwie od najdawniejszych czaséw znane
w Polsce i nazywane miodownikiem, a od przyprawy korzennej czyli pieprznej,
po staropolsku ,piernej’, przezwane piernikiem. Podlug odwiecznej tradycyi
narodowej, wypiekano pierniki po wszystkich domach staropolskich [...]. Dla
smaku dodawano przyprawe korzenng czyli ,pierng” z dolaniem okowity”.

Piernikarstwo poczatkowo rozwijalo si¢ w klasztorach, a nast¢pnie
w osrodkach miejskich, gdzie wypiekane byly przez piernikarzy, czyli wy-
specjalizowanych piekarzy. Rzemiosto piernikarskie rozkwitalo w miastach
potozonych w obrebie szlakéw handlowych oraz skupionych w kregu kul-
tury hanzeatyckiej. Do istotnych drog nalezala ,Via Regia” Iaczaca traktami
handlowymi oérodki ze Wschodu (Kijéow) na Zachéd (Hiszpania). Pierniki
sprzedawano w. okreslonych miejscach w kramach, piernikarniach, w ap-
tekach (p6zniej cukierniach, sklepach), a takze na jarmarkach i odpustach
w wielu miastach Europy, m.in. w: Norymberdze, Ulm, Akwizgranie, Toru-
niu, Krakowie, Wroclawiu, Gdansku.

Pierniki, praktycznie do XIX wieku stanowily wyrob luksusowy, kto-
rego grono odbiorcow bylo dos¢ okreslone. Dostgpne byly gtéwnie dla
zamoznego mieszczanstwa oraz szlachty i arystokracji. Wysokie koszta

4 H.J. Hansen, Kunstgeschichte des Backwerks...,s. 129 i n.

5 Wzmianki o wytwdrcach ciastek z pieprzem: piperatas tortas facientes pochodza
7 1293 1. ze Swidnicy, patrz: tamze, s. 132.

6 O historii piernikarstwa europejskiego pisali m.in.: H.J. Hansen, Kunstgeschichte des
Backwerks...; H. Kiirth, Kunst der Model, Leipzig 1981; P. Weiner, Carved honey cake moulds,
Budapest 1981; H. Hipp, Lebzelten, Wachsstécke, Votivgaben: Handwerk und Brauch, Pfaffen-
hofen 1983; E. Hutter, Alles gemodelt. Holzmodel fiir Lebkuchen, Marzipan und Tragant aus
Volkskundlichen Sammlung, Salzburg 2002.

7 Z. Gloger, Encyklopedja staropolska, t. 1V, Warszawa 1903, s. 10.
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wytwarzania piernikéw miaty wptyw na ich elitarno$¢. Zakazywano sprze-
dazy piernikarskich wyrobow pospolstwu®. Piernik na wsi pojawia sie
dopiero po zastosowaniu tanszego od miodu surowca, jakim byl syrop
buraczany®.

Szczegolne miejsce w badaniach nad piernikarstwem w Polsce zajmu-
je osrodek torunski®. Tradycja wypieku piernikéw w Toruniu siega konca
XIV w. Pierniki torunskie zdobyly stawe i uznanie. Wyroby te stawitl jako
rarytas, m.in. poeta elblgski Fryderyk Hoffmann (1627-1673): ,Gdanska go-

rzalka - torunski piernik, krakowska panna, warszawski trzewik. Najlepsze

rzeczy w Polsce™.

Pieczywo piernikowe przybierato rézne ksztalty i wielkosci. W zalez-
nosci od danej sytuacji i potrzeb odbiorcy mogto pelni¢ funkcje przekaski,
deseru, zakaski, lekarstwa, dania $wigtecznego lub jego skladnika (sosy),
ozdoby, pamiatki, prezentu lub podarunku'.

Pierniki znano przede wszystkim w postaci konsumpcyjnej (mialy mieé
ksztalt krazkow i pierozkow). Gloger wspomina, ze pierniki spozywano na
co dzien, jak i w dni $wigteczne”. W dniu powszednim, pierniki spozywano
jako wety, czyli desery". Ignacy Krasicki (1735-1801) w Zonie modnej wymie-
nia torunski smakotyk posrod innych sarmackich stodyczy:

8 M. Zywirska, Rzezbione formy piernikarskie, ,Konteksty. Polska Sztuka Ludowa” 1957,
t.1l.2 2569
9 Tamze, s. 70.

10 Na temat piernikéw torunskich ukazaty si¢ m.in. nast¢pujace publikacje i artykuty:
S.Kujot, Toruriskie pierniki, Roczniki Towarzystwa Naukowego w Toruniu 1884, R. 3, s. 93;
Festschrift zum 50 Jdhrigen Bestehen der Honigkuchenfabrik Hermann Thomas in Thorn,
Thorn 1907; Historisch - biographische Blitter Industrie, Handel Und Gewerbe, Gustav Weese
Honigkuchen — Fabrik Thorn, Berlin1910-1913; Die Thorner Pfeffer-u. Honigkuchen, Die Pro-
vinz Westpreussen in Wort u. Bild, Danzig 1915, s. 351-356; E. Wentscher, Das Archiv der
Bickerinnung zu Thorn, Mitteilungen des Coppernicus-Vereins fiir Wissenschaft u. Kunst
zu Thorn Heft 32 Thorn 1924, s. 1-4; S. Dabrowski, Dawne pierniki torunskie, Torun 1926;
A. Semrau, Die Thorner Pfefferkiichler, Mitteilungen des Coppernicus-Vereins fiir Wissenscha-
ft u. Kunst zu Thorn. 46 Heft, 1938, s. 117-136; J. Kruszelnicka, Pierniki torunskie i inne,
Torun 1956; M. Zywirska, Rzezbione formy..., s. 67-106; R. Sudzinski, M. Samulski, Dzieje
przemystu piernikarskiego w Toruniu, ,Rocznik Torunski” 1971, z. 6, s. 7-39; W. Streich, Opo-
wiesc o toruriskim pierniku, Torun 2002; E. Berendt, Formy piernikarskie, [w:] Sztuka drewna,
meblarstwo i snycerstwo, Wroclaw 2005, s. 134-253; M.M. Gessek, Swiat toruriskiego piernika,
Torun 2006; M.M. Gessek, Swiat toruriskiego piernika, Torun 2008; B. Kukowicz-Wirowska,
AK. Jedrzejewska, Dawna fabryka Gustava Weese. Od wystawy do Muzeum Toruriskiego Pier-
nika, [w:] Technika i nauka w muzeum. Formy i $rodki prezentacji Il - materialy posesyjne, Byd-
goszcz 2014, s. 201-211; M. Magalski, ,Pierny chleb” z Torunia - niedoceniane dziedzictwo?
»Rocznik Torunski” 2014, t. 41, s. 121-153; K. Kluczwajd, PierniCZANa orbita, Torun 2015;
M. Wréblewski, Piernikowy smak zycia, Torun-Pelplin 2015; K. Lewandowski, A.K. Jedrzejew-
ska, Piernikowy przepisownik, Torun 2016.

11 W. Streich, Opowiesé..., s. 16.

12 K. Lewandowski, A.K. Jedrzejewska, Piernikowy przepisownik..., s. 4.

13 7. Gloger, Encyklopedja staropolska..., s. 10.

14 K. Lewandowski, A.K. Jedrzejewska, Piernikowy przepisownik..., s. 10.
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...Na wety zastawiajq potki,

Tam w pieknych piramidach krajanki, gomotki,
Tatarskie ziele w cukrze, imbier chinski w miodzie,
Zas ku wigkszej pociesze razem i wygodzie

W tadunkach bibutowych kmin kandyzowany,

A na wierzchu torunski piernik pozlacany®.

Zestawienie piernikéw z alkoholem musialo stanowié¢ przysmak i cie-
szylo si¢ powodzeniem, czego wyrazem moga by¢ zachowane informacje
zrédlowe, receptury, cytaty, wspomnienia. Do takich nalezy przekaz, ze
w Toruniu, w grudniu 1618 roku biskup ptocki Henryk Firlej otrzymuje
w podarunku od ksieni zakonu benedyktynek - Zofii Dulskiej, dwa pier-
niki i flasze wodki cynamonowej'. Jozef Epifani Minasowicz (1718-1796)
zartobliwie zwraca uwage na mozliwos¢ spozycia piernika tylko po wypiciu
alkoholu: ,Kto nie pija gorzatki i od niej umyka,/ Ten stodkiego nie godzien
kosztowac piernika””.

W najstarszym przepisie na piernik torunski z XVIII wieku jest mowa
o gorzatce w skladzie ciasta: ,WeZ miodu pragnego ile chcesz, wtéz do na-
czynia, wlej do niego gorzatki mocnej sporo, i wody™®. W 1778 1., Ignacy Kra-
sicki w Monachomachii, ponownie wskazuje na spozycie piernika z wodka,
co miatoby tagodzi¢ obyczaje:

...Juz sie dobywat na perore nowa,

Doktor, gdy postrzegt likwor przezroczysty.
Wodka to byla, co ja zwa kminkowa.

Przy niej torunski piernik poztocisty,
Sucharki masg oblang cukrowg,

Dar przeoryszy niegdy$ uroczysty.

Zacheca przeor, w urzedzie chwalebny:
Racz si¢ posili¢, ojcze przewielebny...”

Inne zrodla rowniez nawigzujg do wspdlnej konsumpcji wyrobdéw pier-
nikarskich z alkoholowymi?®. Jedrzej Kitowicz (1727-1804) wspomina:

15 Pierniki torunskie s3 w tym utworze zaliczane do sarmackiego, barokowego gustu
i smaku. Jako przysmak matzonka i $wiadectwo jego staromodnego w XVIII w. smaku byly wy-
kpiwane przez ,zon¢ modng’, admiratorke nowych smakéw w guscie o§wieceniowym. Proble-
matyke omawia J. Dumanowski, Tatarskie ziele w cukrze, czyli staropolskie stodycze, Warszawa
2011, s. 14-15.

16 W. Streich, Opowiesé..., s. 6.

17 Tamze, s. 16.

18 K. Lewandowski, A.K. Jedrzejewska, Piernikowy przepisownik..., s. 10.

19 W. Streich, Opowiesé..., s. 16.

20 M. Frankowska, Chofodziec, poezja i piernik, ,Pamietnik Literacki: czasopismo kwar-
talne pos$wiecone historii i krytyce literatury polskiej” 1996, 87/1, 141-151, s. 150.
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Trunki wielkim panom byly zwyczajne: rano herbata [...], potem wodka gdan-
ska [...]. Napiwszy si¢ po kieliszku, przejedli konfitur albo piernika torunskiego,
po tych chleba z mastem lub sucharkéw cukrowych i znowu powtorzyli raz
i drugi po kieliszku wodki.

[...] U matych panéw i szlachty zamiast gdanskich wodek stuzyla wybornie go-
rzatka przepalana, domowej roboty, z konfiturami w miodzie smazonymi, pier-
niczkami i suchareczkami takimiz?.

W poemacie Organy z 1784 roku Tomasz Kajetan Wegierski (1756
1787) przytacza:

Po pierwszych przywitaniach co predzej z apteczki
Po kieliszku cukrowej wniesiono wddeczki;

Kazdy wypit swoj udzial, jejmos¢ dobrodzika
Torunskiego w zakaske przyniosta piernika®.

»Szlachta pila na dobre, przekasajac napoje to piernikiem torunskim,
to maldrzykami, to innym pieczywem” opisuje Zygmunt Kaczkowski (1825-
1896) w opowiadaniu Gniazdo Nieczujéw?.

Pierniki podobnie jak inne stodycze mozna bylo kupi¢ w aptekach.
Wierzono, ze wplywaja korzystnie na trawienie, stgd ich obecnos¢ w szla-
checkich apteczkach?! i funkcja swoistego lekarstwa: ,Przyélij nam wodki,
a jesli dasz piernika, napisze¢ na drzwiach: tu stawna aptyka” pisze Jan An-
drzej Morsztyn (1620-1693). ,Zdrowszej ponad 6w chleb, rozkoszniejszej
strawy nie szukaj; w nim masz positek i w nim uzdrawiajacy lek” podaje
wspomniany Fryderyk Hoffmann®. ,Spizarnia panska z apteczka zostawa-
fa pod zarzadem i piecza panny apteczkowej, ktéra wydawata kucharzom,
smazyla konfitury, urzadzata nalewki i domowe lekarstwa, piekla pierniki
i z dziewczetami zbierala ziola lecznicze””.

Szczegdlnym czasem, w ktérym wypiekano pierniki bylo i jest Boze
Narodzenie?”. Ciasto przygotowywano, ze wzgledu na konieczno$é¢ leza-
kowania, juz na poczatku adwentu. Piernik uznawany byl (pomimo swojej
elitarnoéci) za danie postne. Z tego wzgledu wlaczono go do kanonu potraw

21 ]. Kitowicz, Opis obyczajéw za panowania Augusta III, opracowat R. Pollak, Wroctaw
1951, s. 463-464.

22 M. Frankowska, Cholodziec..., s. 150.

23 W. Streich, Opowies¢..., s. 16.

24 M. Zywirska, Rzezbione formy..., s. 69.

25 M.M. Gessek, Swiat..., 2008, s. 5.

26 Z. Gloger, Encyklopedja staropolska, t. 111, Warszawa 1903, s. 319.

27 S. Kujot, Toruriskie pierniki...,s. 93; M. Lemnis, H. Vitry, W staropolskiej kuchnii przy
polskim stole, Warszawa 1979, s. 181; A. Kostrzewa, H.M. Lopatyniska, Przewodnik po Bozym
Narodzeniu, Torun 2014, s. 90-91.

190 ¢

Piernik i jego rola w kulturze

wigilijnych zaréwno w formie ciasta’®, jak i dodatku do tradycyjnego sosu
szarego®.

Cechg ciasta piernikowego jest jego trwato$¢, stad zwyczaj wypieku
m.in. piernikowych sucharéw wojskowych. Przechowywany piernik mozna
bylo uzy¢ jako przyprawy, sktadnik do innej potrawy np. do sosu®, o charak-
terystycznym zestawieniu smaku ostrego (przyprawy) i stodkiego (midd)*.
W zbiorze krzyzackich przepiséw kulinarnych z XV wieku Jarostaw Du-
manowski, historyk, odnajduje nastepujaca recepture: ,Jesli chcesz zrobic¢
dobry sos z piernikdéw, posiekaj je tak drobno jak chlebki pieprzowe i zago-
tuj z winem, przetrzyj przez sito jak sos pieprzowy, dodaj dosy¢ cynamonu
i imbiru. Warz to w panwi, wlej do miski do soséw i posyp cukrem™.

Trwalo$¢ wypieku z ciasta piernikowego podnosito jego atrakcyjnos¢
jako dekoracji, pamigtki, podarunku. O tej ostatniej funkcji $wiadczy
m.in. list Fryderyka Chopina, ktéry odwiedzajac Torun w 1825 roku, pisat do
przyjaciela Jana Matuszynskiego: ,To wszystko jednak nie przechodzi pier-
nikéw, oj, piernikow, z ktorych jeden postatem do Warszawy™. W ksigzce
Zagon rodzinny. Zbiér obrazéw gawed i fraszek rymowanych i nierymowa-
nych z 1854 roku Adam Plug (Antoni Pietkiewicz, 1823-1903) pisze: ,Ojciec
powraca z jarmarku, dziatwie piernika przywozi w podarku™*.

Mieszczanstwo sktadalo w darze panujgcym moznowladcom pierniki®.
Natomiast tury$ci odwiedzajacy Torun mieli niemalZze poczucie dopelnie-
nia swoistego obowigzku, jakim bylto nabycie ,goscinca” z grodu Kopernika,
czyli torunskiego przysmaku. Poetka Jadwiga Luszczewska (1834-1908),
zwana Deotymga, tak wspomina wizyte w 1861 roku:

Ale mys$l, Ze noc nas zaskoczy, zanim dopelnimy tak waznego zadania, jakim
jest nabycie piernikéw w Toruniu, wyrwata mnie z zadumy, [...] znalezlismy

28 Przepis na piernik staropolski znajduje si¢ w ksigzce M. Lemnis, H. Vitry, W staropol-
skiej kuchni..., s. 204-207.

29 Tamze, s. 192-193; K. Lewandowski, A.K. Jedrzejewska, Piernikowy przepisownik..., s. 63.

30 T. Hinrichsen, Im Knusperhaus. Lebkuchen aus Europa, Husum 2008, s. 27; J. Duma-
nowski, A. Klesta-Nawrocka, Pétgeski, czarnina i karp w piernikach. Przepisy kulinarne z naj-
starszych ksigzek kucharskich z regionu kujawsko-pomorskiego, Gruczno 2012, s. 7; A. Klesta-
-Nawrocka, Kucharz doskonaty. Historyczno-kulturowy fenomen kuchni staropolskiej, Torun
2016.

31 A.Klesta-Nawrocka, Kucharz doskonaty...,s. 126 i 127;autorka przytacza przepis Pau-
la Tremo (kuchmistrza kréla Stanistawa Augusta) na baraning z miodownikiem (piernikiem).

32 http://potrawyregionalne.pl//index.htm?module=content&ext=printcontent&id=8437
[dostep: 1 11 2017].

33 W. Streich, Opowiesé..., s. 5.

34 Tamze, s. 16.

35 Tak bylo w przypadku mieszczanstwa torunskiego. W XVII w. powstawaly tzw. pier-
niki krélewskie, wypieczone prawdopodobnie na $lub Zygmunta III Wazy i Konstancji, a takze
Wiadystawa IV Wazy i Cecylii Renaty. Olbrzymi piernik figuralny z herbem Torunia miata
otrzymad¢ caryca Katarzyna patrz: S. Kujot, Toruriskie pierniki..., s. 93.
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na koniec najstynniejszy zaktad przysmakow torunskich, ktorego wlascicielem
jest pan Wese. Gdysmy weszli do sklepu... otworzono stot kantorowy, podobny
do starozytnej skrzyni; w glebi ukazaly sie wielkie jak puklerz Achillesa, ciem-
niejace numidyjska cerg, wysadzane korzenng rzezba, Matuzalemy pierniczego
rodu’.

Szczegolng role odgrywat piernik figuralny. Do jego wyrobu nie uzy-
wano s$rodka spulchniajacego, dzigki czemu zachowywat ksztatt odcisniety
w specjalnie przygotowanej formie. Taki piernik byl doskonalg ozdobg lub
prezentem. Petnit swoiste zadania w komunikacji spotecznej. Znamienng
role w odczytywaniu znaczenia piernika w Zyciu rodziny odgrywaja wspot-
czesnie zachowane historyczne formy piernikarskie. Berendt podaje, ze
rzezbione formy piernikarskie sg $wiadectwem czaséw, w ktérych powsta-
waly*. Dzieki temu mozemy probowac rozszyfrowa¢ symbolike i funkcje,
jakq pelnito pierne pieczywo. Znaczenie mialy skladniki oraz czas, w kto-
rym pierniki przygotowywano, a takze nadawany ksztatt.

Tradycja uzywania form do ksztaltowania pieczywa siega czaséw staro-
zytnych. Najstarsze zabytki pochodzg z kultury Indus i Mezopotamii®. Pie-
czywo figuralne stosowane w praktykach kultowych, petnito w obrzedach
role m.in. ofiary majacej zapewnic dostatek, obfito$¢, ptodnos$é, a takze spo-
koj zmartych i przychylno$¢ béstw™.

Tematyka zachowanych w zbiorach muzealnych form jest kosmopoli-
tyczna. Znajdujemy na nich wiele motywow ikonograficznych zainspirowa-
nych tematyka biblijng (sceny ze Starego i Nowego Testamentu), religijng
(postacie $wietych i alegorie), mitologiczng, obyczajowa, ilustracje bajek,
przypowiesci’®. Bogaty $wiat przedstawieni na dawnych formach piernikar-
skich tworzyly postacie dam i kawaleréw w wykwintnych strojach, motywy
roslinne i zwierzece, geometryczne oraz heraldyczne. Do kanonu najpo-
pularniejszych ksztaltéw piernikow zaliczy¢ mozna jezdzca na koniu, nie-
mowle w powijakach, serce®.

Jednym z pierwszych znanych przedstawien pokazujacych obecno$é
figuralnego ciasta piernikowego w przestrzeni domowej sg grafiki ilustru-
jace cykl kazan pasyjnych autorstwa Johanna Geilera von Kaysersberga

36 J. Przybylowa, T. Friedeléwna, Torun w opisach literackich: glosy wiekéw, Torun 1973,
s. 46.

37 E. Berendt, Formy piernikarskie..., s. 136.

38 H.J. Hansen, Kunstgeschichte des Backwerks..., s. 43.

39 1. Kraup, Chronik bildschoner Backwerke, Stuttgart 1999, s. 110.

40 O motywach na dawnych formach piernikarskich, m.in. A. Walzer, Liebeskutsche,
Reitersmann, Nikolaus und Kinderbringer. Volksttimlicher Bilderschatz auf Gebdckmodeln, in
der Graphik und Keramik, Stuttgart 1963; E. Horandner, Model. Geschnitzte Formen fiir Leb-
kuchen, Spekulatius und Springerle, Miinchen 1982

41 E. Horandner, Model..., s. 22-27.
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z 1508 i 1514 roku*?. W tresci kazania stynny strasburski kaznodzieja do-
konuje poréwnania pomiedzy zyciem i dzialalno$cig Chrystusa a ciastem
piernikowym. Tak jak w ciescie piernikowym lgczy sie maka z miodem, tak
w Chrystusie wspolistniejg natura ludzka i boska. Ciasto piernikowe, staje
sie swoistym ,,chlebem zycia” o sakralnym charakterze. Drzeworyty ilustru-
jace te kazania pokazujq sceny rozgrywajace si¢ we wnetrzu szesnastowiecz-
nego, zamoznego domu®. W obu wersjach znajdujemy domownikéw i by¢
moze gosci, zasiadajacych przy wspdlnym, nakrytym stole. Glowa rodziny,
dokonuje podziatu figuralnego piernika pokaznych rozmiaréw. Rozkraja go
i wrecza w kawatkach uczestnikom wieczerzy. W wersji z 1514 roku czytelna
jest na pierniku scena Ukrzyzowania®.

Popularng tradycjg zwigzang z okresem $wigtecznym jest przygotowy-
wanie piernikowej chatki. Inspiracjg do tego zwyczaju byta niewatpliwie
basn o Jasiu i Malgosi®. Niemniej tradycja ta jest znacznie starsza. Zrobione
z piernika cze$ci domostwa z mitycznej Kukanii (niem. Schlaraffenland),
wyrazaja tesknote za kraing wiecznej szczesliwosci i obfitosci. Drzeworyt
z konica XV wieku, ilustrujacy niemieckojezyczng wersje poematu Schlau-
raffen Land autorstwa Hansa Sachsa®, pokazuje jedne z najwcze$niejszych
w kulturze europejskiej wizerunkow piernikow figuralnych. W tekscie
mowa o piernikowych drzwiach i okiennicach, ilustracja pokazuje wypieki
pokaznych rozmiar6éw. Przedstawiaja elementy heraldyczne oraz postacie?.

Piernik pelnit interesujaca role w komunikacji spotecznej®®. Stanowit
element gry milosnej, dyskursu pomiedzy zakochanymi (m.in. pierniki
w ksztalcie serc, golagbkéw, rekawiczek, owocow granatu, koszy). Jego obec-
nos¢ zaznaczana byla takze w tradycji zaslubin, gdzie wyroby piernikowe sta-
nowily cze$¢ wiktuatéw weselnych lub posag®. W zyciu codziennym piernik
stanowil element takich wydarzen, jak: zar¢czyny, slub (karety), narodziny
i chrzciny dziecka (wypieki w ksztalcie bociana z niemowleciem w dziobie,
dzieci w powijakach, kotyski), pdjscie dziecka do szkotly (np. alfabet), lub
w cyklu kalendarza liturgicznego $wieta wielkanocne (m.in. baranki, kogu-
ty), bozonarodzeniowe (szopki), powitanie nowego roku. Bywat nagroda

42 Geiler von Keysersberg, Passiodomininosti Jesu Christi, Strapburg 1508 oraz tluma-
czenie w jezyku niemieckim pt. ,Kazania” Strapburg 1514 r., [w:] tamze, s. 12.

43 Tamze, ilustracje z komentarzami s. 13 i 14, przyp. 25.

44 H. Kirth, Kunst der Model...., s. 64-66.

45 O genezie domkow z piernika, inspirowanej basnig braci Grimm pt. Jas i Malgosia
(niem. Hdnsel und Gretel) oraz opera E. Humperdincka z 1893 r. o tym samym tytule szerzej:
T. Hinrichsen, Im Knusperhaus..., s. 36-38.

46 Druk przechowywany w Narodowej Bibliotece w Wiedniu. E. Horandner, Model...,
ilustracje z komentarzami s. 45, ilustracja s. 46.

47 H.J. Hansen, Kunstgeschichte des Backwerks..., s. 149, il. s. 130.

48 E. Berendt, Formy piernikarskie..., s. 149.

49 Tekst Anny Ruminskiej, https://slowfooddolnyslask.org/kulinaria-slubne-i-weselne-
-pierniki-wedding-culinaries-gingerbreads/ [dostep: 21 12017].
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konkursach. Wreczenie piernika figuralnego mogto by¢ wyrazem wdziecz-
nosci, zyczliwodci, pomyslnosci, ale takze subtelnej sugestii, zakamuflowa-
nej informacji, zartobliwego dowcipu, lub czasem dos¢ dosadnego zartu®.

W interpretacji sensu przedstawienn wazna jest $wiadomo$¢ istnienia
tradycji przedchrzescijaniskich dotyczacych obrzedowego pieczywa figu-
ralnego. Odczytanie bogatej symboliki zawartej na zachowanych formach
piernikarskich do dzi$ stanowi wyzwanie dla badaczy, jest istotnym Zré-
dlem wiedzy o obyczajowosci minionych wiekow?'.

Wyroby piernikarskie mozna byto kupi¢ w czasie odpustow, stanowié¢
mogly religijne pamiatki z pielgrzymek do sanktuariéw, wieszano je czasem
w domach obok obrazéw sakralnych®. Byly to najczesciej pierniki przedsta-
wiajace $wietych lub motywy religijne.

Pierniki herbowe wraz z przedstawieniami scen obyczajowych, mi-
tologicznych i religijnych, a takze piernikowe karty do gry oraz tworzone
przestrzenne trojwymiarowe konstrukcje, stanowity, szczeg6lnie w okresie
baroku, intrygujaca ozdobe stotu biesiadnego. Byly estetyczng miniaturg,
przenoszaca w $wiat wyzywienia, artystyczny smak epoki (w jedzeniu od-
zwierciedlano upodobania z zakresu dziejow sztuki, poprzez inspiracje ak-
tualnym stylem panujgcym w architekturze, rzezbie, czy malarstwie). Tak
udekorowany stot stanowit element politycznej gry, intelektualnej badz ru-
basznej rozrywki lub zagadki, poniewaz igrajac ze zmystami ucztujacych,
zacierano czasem granice¢ miedzy tym co jadalne a tym co niejadalne®. Ilu-
zje i przepych podtrzymywano poprzez pokrywanie zlotem i malowanie
piernikow®!. W poézniejszym czasie ta dekoracyjna rola piernika przetrwata
w rozwinietym w XVIII i XIX wieku zwyczaju ozdabiania nimi choinki.

Torunski piernik, stynacy z urody i kunsztu wykonania, ,przenidst’
w czasy wspolczesne funkcje pamiatki i podarunku. Role piernika figural-
nego okreéla trafnie broszura pt. Czem jest piernik toruriski? z 1929 roku:
,Byl dzielem sztuki. Polichromowany barwnie, sowicie ztocony, dzialal ra-
czej na oko niz na podniebienie. Byt swoistym object d'art. Przywozonym
przez szlachcica, powracajycego z Gdanska przez Torun do domu. Stanowit

ozdobny upominek i mita pamigtke”.

50 E. Berendt, Formy piernikarskie..., s. 148-155.

51 O symbolice form piernikarskich pisali m.in.: S. Dabrowski, Dawne pierniki..., s. 16—
23; J. Kruszelnicka, Pierniki toruriskie..., s. 21-37; M. Zywirska, Rzezbione formy..., s. 67-106,
E. Berendt, Formy piernikarskie..., s. 145-155.

52 M. Zywirska, Rzezbione formy..., s. 69; E. Berendt, Formy piernikarskie..., s. 137 i 149.

53 Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektéw..., s. 54-58.

54 Informacje na temat malowania i zlocenia przytacza J. Kruszelnicka, Pierniki to-
runskie..., s. 12. O roli piernikéw jako elementu dekoracji uczt referat A.K. Jedrzejewskiej,
,Marcepany, traganty, pierniki - o dekoracjach cukierniczych dawnych uczt” - wygloszony na
ogolnopolskiej konferencji naukowej ,Jes¢! Uczta w kulturze” 2 czerwca 2016 r. na Wydziale
Filologicznym Uniwersytetu Slaskiego w Katowicach.

55 Czem jest piernik torunski? Torun 1929, s. 6 (anonimowa broszura).
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W drugiej potowie XX wieku, kiedy to w innych polskich osrodkach
miejskich i wiejskich rzemiosto i przemyst piernikarski zanikajg, w Toruniu
piernikarstwo nadal miato szanse rozwoju. W Fabryce Cukierniczej ,Koper-
nik” przedwojenni mistrzowie przekazywali wiedze o technologii wypieku,
zachowujac cigglos$¢ ksztalcenia piernikarzy. Nadal recznie przygotowuje
sie tutaj pierniki figuralne, uzywajac historycznych form. W sprzedazy sa
tzw. ,pierniki historyczne” dekoracyjne, petnigce funkcje suweniru, pamigt-
ki. Dowodem trwalo$ci motywow jest toruniska katarzynka, herb Torunia
oraz kareta, ktora nieprzerwanie od XVIII wieku stanowi podarunek, juz
niekoniecznie tylko z okazji zaslubin.

Zwyczaje zwigzane z piernikami dotrwaly do naszych czaséw. Sta-
nowig istotny element europejskiego dziedzictwa kulinarnego®. Tradycje
te s czytelne takze dla wspolczesnego cztowieka, zaliczy¢ do nich moz-
na m.in. $wigteczny, rodzinny wypiek pierniczkéw bozonarodzeniowych,
przygotowywanie i dekorowanie chatki piernikowej czy uzycie piernikow
jako ozdoby na choinke. Piernik jest obecny dzisiaj takze w tradycyjnych
potrawach nie tylko jako danie deserowe, ale takze przyprawa, skladnik so-
sOw (sos szary), potraw ($laska moczka). Pierniki sg nieodlgcznym elemen-
tem jarmarkow $wigtecznych w catej Europie.

Powstajace w ostatnich latach muzea®, ekspozycje muzealne state®®,
czasowe” i ,wedrujace”® dedykowane piernikom, a takze piernikarnie
i manufaktury® oraz organizowane $wieta, festyny, spotkania®> dowodza
o odradzajacym sie zainteresowaniu piernikarstwem w Polsce. Znaczacym
oérodkiem obok torunskiego, staje si¢ Dolny Slask. Pierniki regionalne

56 Compendium Ferculorum..., s. 15-16.

57 W 2015 r. otwarto w Toruniu - w budynku dawnej fabryki piernikéw - Muzeum To-
runiskiego Piernika - oddzial Muzeum Okregowego w Toruniu (MOT), co stanowito zwien-
czenie wieloletnich badan i projektow wystawienniczych dotyczacych historii torunskiego
piernikarstwa, prowadzonych przez pracownikéw MOT. Autorkami scenariusza sg B. Kuko-
wicz-Wirowska, A.K. Jedrzejewska. Wiecej na ten temat: B. Kukowicz-Wirowska, A.K. Jedrze-
jewska, Dawna fabryka.... Od 2006 1. dziata w Toruniu prywatne Zywe Muzeum Piernika.

58 W latach 2006-2015 w Domu Mikolaja Kopernika (oddzial MOT) funkcjonowata
pierwsza stata wystawa po$wi¢cona toruniskiemu piernikarstwu.

59 W ostatnich latach m.in. w Muzeum Torunskiego Piernika zorganizowano cykl wy-
staw ,Piernik nie tylko torunski’, w ramach ktérego powstaly ekspozycje: ,Ciastka z pieprzem.
O dawnych formach i piernikach $laskich”; PiernikoMania. PiparkoogiMaania”; , Pierniki Elizy,
oplatki i «ciasto zycia». O piernikach norymberskich”.

60 Od 2008 r. po muzeach w Polsce ,wedruje” ekspozycja Swiat Torunskiego Pierni-
ka”, przygotowana przez Muzeum Okregowe w Toruniu (kuratorki B. Kukowicz-Wirowska,
M.M. Gessek). Inng, mobilng propozycja wystawienniczg jest ekspozycja pt. ,Pierniki. Podréz
do Krainy Zmystow...” wspotorganizowang przez Haus Schlesien w Gorlitz.

61 Naleza do nich m.in. Stodka Chatka, Ekomuzeum Piernika w Trzcinsku, Piernikarnia
Slaska, Pszenno-zytnie Pierniki z Ole$nicy, Bardzkie Pierniki, w Toruniu istnieja: Piernikarnia
Mistrza Bogumita, Piernikarnia Forteczna (Fort IV), Piwnica Torunskich Partaczy.

62 Swieto Torunskiego Piernika, Torunski Festiwal Smakéw, Swieto Chleba i Piernika
w Jaworze, Spotkania Piernikarskie w Kamiencu.
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wpisywane s na Liste Produktéw Tradycyjnych rekomendowanych przez
Ministerstwo Rozwoju Rolnictwa i Wsi®. Stanowi to $wiadectwo aktualno-
$ci kulturotwdrezej roli piernika w przestrzeni spotecznej, ktorej wyjatko-
wym przykladem trwatosci i cigglosci przez wieki jest piernik torunski.

Gingerbread and its role in culture

Gingerbread are present in European, culinary culture since medieval times. They
became significance elements of family domestic rituals in common and special
days. Their shapes, recipes, time, season of preparing and also situations, events in
which they appeared created specific language of social communication. This article
try to explain chosen examples of literature, historical archives and both material
objects (old, wooden moulds) and immaterial (recipes, legends, fairy tales). In re-
sume appeared conclusion, about universal cultural role of gingerbread craft, which
significance example is Torun gingerbread.

63 Naleza do nich m.in. brukowiec kujawski, piernik $laski oraz inne. Trwaja prace nad
badaniem mozliwo$ci uzyskania wpisu torunskiego piernika na Liste Produktéw Tradycyjnych
oraz zarejestrowanie obyczajow zwigzanych z torunskim piernikarstwem na Liste Reprezenta-
tywna Niematerialnego Dziedzictwa Ludzkosci UNESCO.



