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Vuné pernikové chaloupky

Z historie pernikarstvi

Pernikarstvi byvalo v nasi zemi velmi staré a vdzené remeslo. Vrcholem pernikdrského uméni byly ve
stredovéku perniky vytlacované v direvénych vyrezavanych formach. Pripravovaly se podle tajnych
receptur, které si kazdy mistr peclivé strezil a predaval je pouze svému nastupci.Byly vétsinou
slozité a obsahovaly drahé koreni z dalekych kraju.

Tésto se pripravovalo dlouhou dobu dopredu, nékolik mésica a casto i let se pak nechavalo odlezet.
Rikalo se, Ze nejlepsi perniky na svatbu byly z tésta zadélaného v den narozeni nevésty. Pernikarstvi se
vénovali muzi, protoze vaha surovin se pocitala na desitky kilogramu, které se musely prosivat,
cedit, zahrivat, misit.

Vv

tésto naporcovat a hnist tak dlouho, az bylo vla¢né a vhodné k tvarovani.

Zac je v Pardubicich pernik

Dnes uz to samoziejmé tak fyzicky naro¢né neni. Uznévani vyrobci pernikt pak maji k dispozici ty
nejmodernéjsi stroje, které jim pomohou s vaZzenim, misenim surovin, pecenim. Tésto se nemusi nechavat
ulezet dlouhd desetileti.



Tak jako je Plzen nazyvana méstem piva a Ostrava méstem uhli, Pardubice proslavil pernik.
K nejvyznamnéjSim pardubickym vyrobcam patri rodina Janosova, ktera se pernikim vénuje uz
dlouha desetileti.

Na uméni pani Marie, ktera se proslavila uz v prvni poloviné minulého stoleti nddherné zdobenymi perniky,
navazal syn Josef, jehoz vytvory byly pokazdé malym umeéleckym dilem. Neni divu, Ze byl v roce 1958
povéren svazem druzstev (pozdéji Jednota) vyrobou velikého pernikového srdce na Svétovou vystavu v
Bruselu. Pracoval na ném nékolik dni dlouho do noci, ale vysledek stal za to. Srdce sklidilo zaslouzeny
uspéch, a dokonce se o né zajimala i belgicka kralovna.

Neni divu, Ze Josef Jano$ obdrzel v roce 1998 z rukou piedsedy Spolecenstva cukrait CR medaili “Cesky
cukrar” a diplom “MISTR CUKRAR PERNIKAR” za celoZivotni z&sluhy o kvalitni femeslo a reprezentaci.

A slavna tradice pokracuje v dalsi generaci. Syn Pavel Janos je nékolikanasobnym Pernikarem
roku a vitézem mnoha dalSich soutézi, a proto byl korunovan na Krale pernikuJeho precizni a
kvalitni vyrobky dostéavaji jak hlavy statd, obdivovala je britskd princezna Anna, potésily radu nasich
oblibenych osobnosti. Perniky firmy Jano$ jsou nejen krasné, ale i zdravé, jsou totiz bez konzervantu a z
kvalitnich ¢eskych surovin.

Pernikarem muze byt kazdy z nas

Samozrejmé takovych kvalit jako vyhlaSena pernikarska firma nejspiS nedosahneme, nemame za sebou tu
dlouhou tradici, ale nic ndm nebréni, abychom si perni¢cky upekli doma, zvlast kdyz si vypomuzeme Sikovnym
elektrickym robotem.

Zakladem je kvalitni mouka, koreni, med a trpélivost. Z jednoho vonavého tésta muzeme pripravit
chutné, vonavé pernicky, jez doplni na$i vanocni tabuli i nejruznéjsi tvary, kterymi muzeme zkraslit
stromecek, jedlové vétvicky ve vaze nebo je muzeme pridat jako jmenovky ¢i drobnou pozornost k darkum.
Pernikové prasatko nebo kominic¢ek jsou roztomilym PF, a pokud je v domé malé dité, ni¢cim mu neudélate
vétsi radost nez pernikovym Mikulasem, certem a andélem a pernikovou chaloupkou!

Vyzkousejte nase recepty:

Pernikovy Mikulas, cert a andél

500 g hladké mouky, 120 g medu. 160 g mouckového cukru, 60 g mdsla, 2 vejce, 1 IZicka jedlé sody, 2 I1Zicky
pernikového koreni

Ze vsSech ingredienci vypracujeme vlacné tésto. Vyrobime z néj valecek a ddme pod félii na noc do lednicky.
Druhy den jej vyvalime a vykrajujeme pernicky. Na velké figurky je treba vyvalet tésto aspon 5 mm silné, na
men§i sta¢i 3 mm. PouZzit muzeme vykrajovatka nebo si vytvorime papirové Sablony, podle kterych tvary
postavicek opatrné tenkym nozikem vykrajujeme. PerniCky dame na pecici papir a upeceme dozlatova. Po
vytazeni z trouby potfeme rozslehanym vejcem, aby byly pékné lesklé. Po zchladnuti nazdobime.

Bilkova poleva na pernicky



1 bilek, cca 200 g mouckoveho cukru, citronovd stava nebo vrouci voda na zredeni

Cukr alespon na 3x prosejeme pres co nejjemnéjsi sitko nebo silonovou puncochu. Dame do misky, priddme
bilek a tfeme vareckou az poleva zhoustne a zbéla. Podle potreby pak trochu zredime po trosSkach
pridavanou precezenou citronovou $tavou nebo horkou vodou. Je dobré zbytek polevy zakryt mokrou
utérkou, aby nevysychala a rozpustily se posledni krystalky cukru.

Na zdobeni nesmi poleva téct. Zkusebni tecku si udélame paratkem, pokud se roztéka, znovu zahustime
cukrem. Polevu vzdy pripravujeme cerstvou!

Pernikova chaloupka

1 kg hladké mouky, 150 g medu, 4 celd vejce, 300 g cukru, strouhand kura z jednoho citronu, 2 IZi¢ky jedlé
sody

Na zdobeni: bilkovd poleva z dvojndsobné davky, 1 sdacek barevnych zelé bonbéni

Med svarime a dédme vychladnout, poté do néj pridame v$echny ostatni suroviny. Tésto dukladné
vypracujeme, vyvalime na %2 cm silnou placku, ze které vykrajujeme podle pripravenych Sablon jednotlivé
dily chaloupky. Klademe na vymazany nebo pecicim papirem vyloZeny plech, pomazeme rozslehanym vejcem
a doCervena upeceme.

Polevou potreme jednotlivé dily a slepime je k sobé. Nakonec pripevnime stirechu, do jeSté mokré polevy
vmackneme kousky barevnych bonbént a nechame uschnout.



