,Swiateczne pierniki” — zajecia warsztatowe dla koordynatoréw Rejonowej Sieci
Szkét Promujacych Zdrowie

W przedswigtecznym czasie w pracowni gastronomicznej naszej szkoty
odbyty sie warsztaty integracyjne potgczone z comiesiecznym zebraniem walnym
dla koordynatoréw Sieci Szkét Promujacych Zdrowie rejonu jarostawskiego.
W spotkaniu uczestniczyta Pani Teresa Krasnowska — Prezes Jarostawskiego
Stowarzyszenia Oswiaty i Promocji Zdrowia, dwunastu koordynatoréw oraz
uczniowie dziatajgcy w szkolnych zespotach promocji zdrowia.

Zgodnie ze Swigteczng tradycjg uczestnicy upiekli i udekorowali pyszne
pierniki. Pomocg stuzyli uczniowie z klas ITt, Ila i llllo Kornelia Idzik, Katarzyna
Mularz, Paulina Kulikowska, Gabriela Wuj, Patrycja Kusy, Maciej Bihajto.
Przygotowane wczesniej ciasto dojrzewato zgodnie z piernikowg tradycja,
a podczas warsztatow uczestnicy uformowali wyroby nadajgc im ksztatt choinek,
aniotkéw, batwankoéow, gwiazdek. Nastepnie stodkie ciasteczka trafity do pieca,
zaczat unosic sie wspaniaty zapach ktory wprawit wszystkich w swigteczny nastro;j.
Gdy pierniki byty juz gotowe wszyscy przystapili do dekorowania, zabawa byta
doskonata a pierniczki wyszty przepieknie. Dochdd przeznaczony z sprzedazy
kolorowych ciasteczek zasili konto WOSP.

Piernikowa tradycja w skrocie.

Polska tradycja piernikowa siega czaséw kuchni starostowianskiej. Pierniki, zwane
miodownikami, znane byty u stowianskich pogan jako mieszanina miodu i grubo
miazdzonej pszenicy. Od XIV wieku do miodownikow dodawano ,pierne” czyli
pieprzng przyprawe korzennq zawierajgca pieprz, od ktorej wzieta sie tez nazwa
piernikow. Wyrobienie ciasta wymagato Zzmudnej i ciezkiej pracy, ze wzgledu na
jego gestos¢ i twardos¢. Ciasto dojrzewafo bardzo wolno i mogfo byc
przechowywane w stanie surowym przez kilka miesiecy. Ciasto lezakowatfo czasem
i ponad 20 lat, czesto zarabiano je w dniu narodzin dziecka, by upiec piernik na
wesele. Zaczyn byt tak cenny, ze stanowit czes¢ posagu panny mfodej Z biegiem
czasu pierniki stawaty sie coraz bardziej popularne — wyrabiano je przez caty
adwent. Przed swieta Katarzynqg pieczono mate ,katarzynki”, najczesciej
w ksztafcie serduszek, na swietq Katarzyne rozpoczynano pieczenie duzych
piernikow na swigteczny stot, na swietego Mikotfaja wypiekano , mikotajki” —
pierniczki w réznych ksztatftach dofqczane do mikotajkowych prezentow, zas w XIX
wieku staty sie nieodzownq ozdobq choinek.
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