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Z historie pernikarstvi - medove pernicky
pekli jiz stari Egyptane

V nasi zemi se objevuji prvni zaznamy o perniku kolem roku 1330. Tou
dobou se jiz v Praze usadilo nékolik pernikaru. Za vlady Karla IV., kdy
Cechy...

Medové pernicky, pochoutka, ktera se pece odpradavna k vSelijakym prilezitostem, ma
dlouhou historii. Nelze presné urcit, kdy vznikl prvni pernik, ale vime, Ze placky z mouky
obohacené medem a korenim si pekli jiz obyvatelé Starého Egypta. Diky tomu, ze med je
jedna z nejstarsich pouzivanych surovin, ruznorodé medové pecivo bylo oblibené jak v
Egypté, tak v Recku ¢i Rimé, stejné jako v orientalnich krajinach. Sladké medové pecivo
ochucené ruznorodym korenim chutnalo v rozmanitych podobach vSem lidem na svété.

Pernikarstvi v ceskych zemich

V nasi zemi se objevuji prvni zaznamy o perniku kolem roku 1330. Tou dobou se jiz v Praze
usadilo nékolik pernikaru. Za vlady Karla IV., kdy Cechy zbohatly, Otec vlasti prél rozvoji Femesel,
prichézelo do nasi zemé stale vice pernikart. V Praze existovalo sdruzeni pernikari jiz v roce 1348,
ale prvni pernikarsky cech byl datovan az v roce 1524. Ve méstech mimo Prahu se pernikari
sdruzovali do spole¢nych cechu s pekari, sladovniky ¢i mlynari.

Ovsem v obdobi husitskych valek bylo pernikarské remeslo odsuzovano a zatracovano, nebot se
mélo jednat o prepychové zbozi a vyroba perniku méla byt zakdzana. Tuto tézkou dobu pernikarstvi
nakonec prezilo. Pernikaru ale bylo mélo a jejich perni¢ky byly uréeny spiSe pro vzdalené trhy.



NejznadmeéjsSim pernikarskym méstem byl tehdy némecky Norimberk. Od 15. stoleti se postupné
stavalo pernikarstvi rozvijejicim se remeslem, ovSem jejich produkty nebyly urceny vsem. Medové
perniky byly zbozim drahym a dovolit si jej mohli jen bohati lidé. Proto ptsobili pernikari vétsinou
ve velkych méstech, kde byl odbyt vétsi.

Medové pernicky byly drive velmi popularni

Medové perniky zazivaji pocatek své zlaté éry v 17. stoleti a pernikarstvi se rozviji natolik, Ze
prestava byt pokrmem prepychovym, a stava se pristupnym i SirSim vrstvam obyvatel. Z této doby
jsou u nas dochované také drevéné pernikarské formy. DalSich dvé sté let se tak medové
pernicky tési velké oblibé a pecou se ke vSem prilezitostem. Tradi¢ni medové pernicky byly typicky
vanocni, velikonoc¢ni i svatebni.

Soumrak nad zlatou dobou perniku prichazi az ve druhé poloviné 19. stoleti, kdy je pernikarské
remeslo nuceno ustoupit remeslu cukrarskému, které zazivalo v tomto obdobi sviij velky rozmach
diky rozvoji cukrovarnictvi, popularité kakaa a cokolddy, a také diky své rozmanitosti. Cukrari
nabizeli $irsi a ldkavéjsi sortiment vyrobkl. Mnohé pernikarské dilny tak byly predélany na dilny
cukrarské a pocatkem 20. stoleti pernikarské remeslo jako samostatna zivnost zanika docela. V
dnesni dobé se snazime tradi¢ni medovy pernicek znovu ozivit.

Jak se medové pernicky vyrabély drive?

Kdyz se po roce 1300 dostal z Norimberku pernik ke Slovanim, vyréabél se stéle tradi¢nim
zpusobem. Stejné jako ve starovéku se vyrabél tak, ze se nékolik mésict vykynuté tésto
zadélavané medem a ochucené korenim, vtlacovalo do drevénych forem, vyrezavanych z tvrdého,
ovocného dreva. Forma se vysypavala tradi¢né hrachovou moukou.

Tésto se pak opatrné vykleplo a putovalo do pece. Aby se pernik krasné leskl, povrch se potiral
rozvarenym ovocnym klihem. Tehdy se do tésta jesté nepridaval cukr. Proto mélo tésto zcela
jinou kvalitu a chut, v porovnani s dnesSnim medovym pernikem, kde je vice cukru, nezli medu.
Pridanim cukru se sice zkracuje doba zrani tésta, ale pro jeho kyprost a krehkost se musi pridavat i
dal$i chemické prisady. Drive se tésto se pripravovalo dlouhou dobu dopredu, nékolik mésict a ¢asto
i let se pak nechdvalo odlezet. Rikalo se, Ze nejlepsi medové perniky na svatbu byly z tésta,
zadélaného v den narozeni nevésty.

A kdo perniky pekl? Nejcastéji to byli muzi, pernikari. To mélo svuj pragmaticky divod, nebot
vyrabét pernik bylo velice fyzicky narocné, tésto se vyrabélo ve velkém mnozstvi a prace s nim
byla opravdu namahava. Kazdy pernikar mél svij recept na vyrobu perniku, a recept byl tajny.
Drevéné formy, které vyrabéli rezbari, postupné nahradily formy plechové, kdyz nastal upadek
pernikarstvi kvili rozmachu cukrarského remesla.

A jakou meély medové perniky podobu?

Medové pernicky a jejich vyrobni postupy se v pernikarské historii zménily znacné, stejné jako
zpusoby tvarovani a zdobeni. Drevéné formy ze 16. stoleti, které se ojedinéle dochovaly v zahranici,
predevsim v Némecku, maji nabozenské naméty. Na Vanoce se pekly figurky Panny Marie,
narozeného JeziSka, ale i celé betlémy. Prosty lid vytvarel z pernikového tésta jednoduché tvary
betlémskych hvézd, koniku, husaru, srdicek a typickych regionalnich ornamentl a symbolu.
Zpocatku se takeé nejvice peklo v klasterech.

Z roku 1641 pochazi seznam pernikarskych forem, které pouzival prazsky pernikar Sebastian



Petrasek. Je z ného patrné, ze k nabozenskym namétum z 16. stoleti pribyly v 17. stoleti naméty
svétské. Jiz koncem 18. stoleti se vyroba figuralniho perniku zacala vytracet a zbyly po ni jen formy
husarti, konikti a panen v muzeich. Zacal se vyrabét pernik vypichovany, zdobeny riznobarevnymi
polevami, cukrovymi glazurami.

Vzhled perniku pak vyrazné ovliviiovala méda papirovych barevnych nalepek, které se na pernik
lepily polevou. Byly na nich vytisténé motivy, jaké se uzivaly u perniku vtlacovanych do drevénych
vyrezavanych forem, jako srdicka, hvézdicky, certi a MikulaSové, koné a husari atp. A pak k nim
pekari postupné zacali pridavat dalsi ozdoby, véetné fotografii.

Medové pernicky se v domacnostech pecou od 19. stoleti

V 19. stoleti se peceni medovych pernicku presouvalo také do doméacnosti. K dosténi byly razné
plechové formy na peceni, ale predevsim byly verejnosti odhaleny také recepty, které si dosud
kazdy pernikar strezil jako oko v hlavé. Pernikarské remeslo tak skutecné zlidovélo. Novym
zpusobem zdobeni se stala v této dobé napr. cokoladova poleva, ktera dala medovému perniku
dalsi rozmér. Bohuzel ve 20. stoleti toto sladké remeslo témér zmizelo, kdyz zacal vitézit cukr nad
medem. Lidé si zacali pochutnavat na dortech a zakuscich a medové pernicky jiz nebyly tak lakavé.

V dnesnich doméacnostech pecou lidé pernicky jiz jen zridka, a vétSinou jen na svatky vanocni.
Pritom nikdo nemize poprit, ze medové perniky jsou vonavé, prace s nimi je tvurci a vysledek je
velice chutny a s jinymi cukrovinkami nezaménitelny. Medové pernicky maji také tu nespornou
vyhodu, Ze se tak hned nezkazi a vydrzi cerstvé po dlouhou dobu, pokud jsou uchovavany ve vlhku
a chladu.



