Dobre pierniki z dobrego miodu
Mieczystaw Wojtacki

Pierniki, caluski, katarzynki, torty
miodowe i miodowniki to tylko kilka
przyktadow bogatego wyboru
tradycyjnych wypiekow z miodu, nie
wymagajacych reklamy. Wyborne w
smaku, chrupkie, rozplywajace si¢ w
ustach, o mitym aromacie, a przy tym
nie tylko bardzo trwale, ale nawet
smaczniejsze po pewnym okresie
,lezakowania".

Wszystkie wyzej podane zalety
odnies¢ mozna do wypiekéw miodo-
wych z tym wszakze zastrzezeniem,
ze przygotowane beda na naturalnym
miodzie pszczelim.

Zbyt czgsto jeszcze, niestety, stosuje
si¢ taryfe ulgowa i do wypiekdéw
uzywa surogatu sprzedawanego pod
nazwa miodu sztucznego. Brak miodu
naturalnego w ciescie czgsto nadrabia
si¢ dodatkiem nadmiernej porcji
ostrych przypraw korzennych, ktorych
przemozny aromat catkowicie
przyttacza inne =zapachy i nadaje
ciastu charakterystyczna won pier-
nika.

To niewinne kulinarne ,,fatszerstwo"
mozemy wybaczy¢ oszczednej
gospodyni, ktérej maz nie jest
pszczelarzem. Tam, gdzie istnieje
pasieka chociaz  najskromniejsza,
zawsze znajdzie si¢ pewna ilos¢
miodu poza wyborem, a wigc uzys-
kana przy osuszaniu miodarki i na-
czyn po miodobraniu, z dzikich plas-
trow, zasklepow itp. Midd nadajacy
si¢ wytacznie do wypiekow uzyskuje
si¢ z rodzin zarazonych zgnilcem
ztosliwym (w poczatkowe] fazie za-
razenia). Z reguly sa to rodziny ak-
tywne, silne, majace spore zapasy
miodowe. Wycinki z plastrow z mio-
dem (bez czerwiu) sktada si¢ do
emaliowanego kotla i ogrzewa do
catkowitego stopienia. Wosk wy-
pltywa na wierzch, a pozostaly
$ciemnialy i1 gesty midod doskonale
nadaje si¢ do wszelkich ciast. (Przy
obrobce tego rodzaju plastrow nalezy
zachowacd szczegblne srodki
ostroznosci, aby nie dopusci¢ do roz-
wleczenia choroby. Sprzgt po zakon-
czeniu prac — podda¢ dezynfekcji
roztworem sody zracej). Temperatura
wypieku jest wystarczajaco wysoka,
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aby zniszczy¢é Dbakterie choroby.
Niezaleznie jednak od sposobu po-
zyskiwania miodu warto od czasu do
czasu odzatowac niewiclka jego ilo$¢
na domowe potrzeby, aby przygoto-
wacé ktory$ z wypiekdw miodowych.
Niech to bedzie najskromniejszy
pierniczek, byle pachniat prawdziwym
miodem, a nie samymi gozdzikami.

Dla chetnych, ktérzy chcieliby
skorzysta¢ z okazji,podaj¢ nizej kilka
sprawdzonych przepisow z kuchni
r6znych narodow.

Piernik ,,Moskiewski' (przepis
rosyjski)

Miéd 250 g, maka pszenna 500 g,
cukier puder 150 g, woda 1/3 szklan-
ki, 1 jajo, masto $mietankowe 150 g,
migdaty, orzechy 15 g, cynamon,
wanilia, 2 gozdziki rozdrobnione i
utarte — 1 tyzeczka, soda oczysz-
czona 5 g (niepetna tyzeczka). Cukier
rozpusci¢c w wodzie, przegotowac,
zdja¢ piang, doda¢ masto, midd,
przyprawy 1 starannie wymieszac.
Nastgpnie ochtodzi¢, doda¢ make oraz
sode. Przygotowane ciasto wy-
kltadamy na dobrze wysmarowana
mastem blache. Z wierzchu ciasto
smarujemy jajkiem i posypujemy
drobno siekanymi orzechami (lub
migdatami). Piernik wypiekamy w
$rednio goracym piekarniku.

Piernik domowy (przepis czeski)
Miéd 200 g, maka pszenna 650 g,
cukier puder 200 g, mleko 1/8 I, 1
jajo, 1 zottko, soda oczyszczana 1

lyzeczka, dodatki korzenne: 4
gozdziki, anyz, cynamon, otarta
skorka z cytryny.

Cukier ucieramy z jajkiem, zottkiem i
dodatkami korzennymi. Po dodaniu
miodu, mleka i reszty skladnikoéw
calo$¢ mieszamy i1 wyrabiamy na
jednolite ciasto. Piernik pieczemy na
wysmarowanej tluszczem i obsypanej
maka blasze w $rednio goracym
piekarniku.

Pierniczki krakowskie
Midéd 250 g, cukier 250 g, jaja 4
sztuki + 3 zottka, maka pszenna okoto
650 g, cynamon 1/2 tyzeczki, gozdziki
2 szt. (utarte), soda oczyszczana 1
lyzeczka.

W rondlu zanurzonym w goracej
wodzie ubijamy mieszaning przygo-
towana z cukru, jaj i zoltek az do
otrzymania réwnomiernie zaggszczo-
nej masy. Po wystygnigciu dodajemy
midd i przyprawy. Z kolei wsypujemy
sodg i starannie mieszajac — make w
ilosci okoto 0,6 —0,7 kg. Dobrze
wyrobione ciasto nalezy rozwatkowac
na stolnicy na grubos¢ 0,5 cm. W
ciescie blaszanymi foremkami
wycinamy serca, katarzynki, koteczka
i gwiazdki. Lekko ogrzana blache
smarujemy cienka warstewka wosku.
Na blasze uktadamy pierniczki i
wypiekamy do lekkiego
przyrumienienia. Wosku wystarcza na
dwukrotny wypiek.

Placek serowo-miodowy (przepis

czeski)

Sktadniki ciasta: 250 g maki, 150 g

masta, 50 g cukru pudru, 30 g miodu i

1 jajko.

Masa serowa; 250 g chudego twa-

rozku, 100 g miodu, 1 zo6ttko i 5 tyzek

dzemu borowkowego.

Na stolnicy przygotowujemy ciasto z
maki, posiekanego masta, cukru,
ptynnego miodu i jajka. Ciasto po
doktadnym wymieszaniu odstawiamy
na pot godziny w chlodne miejsce.
Potem rozwatkowuje si¢ je na grubosé
0,5 cm 1 wyklada na blache
wysmarowana mastem 1 posypang
lekko maka. Na ciasto nakfada sie
warstwg masy serowej, przygotowa-
nej nastgpujaco: zottko rozcieramy z
cukrem 1 twarozkiem. Nastgpnie
dodajemy borowki i miod. Placek
pieczemy w S$rednio goracym pie-
karniku. Po wypieczeniu mozna
obsypa¢ cukrem. Przechowywaé w
chlodnym miejscu. Najsmaczniejszy
w drugim i trzecim dniu.

Ciasta miodowe przygotowane bez
thuszczu  (pierniczki krakowskie i
piernik domowy) szybko twardnieja,
ale sa kruche i maja cenna zalete, ze
mozna je dlugo przechowywac.
Niestety, te ostatnia wlasciwos¢ w
praktyce sprawdzi¢ jest niezmiernie
trudno.
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