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Pernik - Piernik - Pfefferkuchen / Lebkuchen / Lebzelten &,

V OPAVE

Zakladni suroviny:

Mouka; med; pepr; smes koreni (anyz, fenykl, hrebicek,
kardamom, koriander, muskat, skorice ad.), ozdoby z mandli,
citronové kury apod.

Historie:

Staroveky Egypt, stredoveka risska mesta (Cachy, Norimberk) a
klastery; ceské zeme.

Slezsko: speciality Ratibor, Nisa (pernikové konfety)
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Pernikar, 16. stoleti




&

SLEZSKA

Ein ganz neues und nutzbahres Koch-Buch /.../ von einer &z
Hoch-Adelichen Persohn zusammen getragen, und druck

gegeben /.../

In: Freywillig-auffgesprungener Granat-Apffel, defd
Christlichen Samaritans /.../ von Eleonora Maria Rosalia zu
Eckenberg, geb. von Liechtenstein, Hertzogin zu Troppau, und
Jagerndorff , Wien (1695), 1696, 1708, 1731, 1741 ad.
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SLEZSKA

Perniky (Lebzeltel) u nejstarsi ,Lichtenstejnky“ aneb aivEZITa
neni pernik jako pernik

Celkem 13 receptu:
pouze 1xs medem a peprem (norimbersky);

6x s mandlemi;

7% s citronem - se Stavou nebo s platky nebo s obojim;
pouze 5x s orientalnim korenim (hrebicek, skorice, muskatovy
orisek, zazvor)

4x tlaceneé do formy.

Nékteré recepty zcela bez mouky, jen s cukrem, citronovou stavou
nebo platky / kousky citronu => spiSe jako marcipan.
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[N. N., Henriette Pelz] iy EReiT

Neues allgemeines Schlesisches Kochbuch fir blrgerliche
Haushaltungen oder Leicht verstandliche und genaue
Anweisung zum Kochen, Braten, Backen, Einmachen,
Getrankebereiten, Pockeln, Rauchern und andern fur die
burgerliche Kiiche nothwendigen Zubereitungen. Mit einem
nach den Jahreszeiten geordneten Klichenzettel. Ein
unentbehrliches Handbuch fir angehende Hausfrauen,
Kéchinnen und alle diejenigen, welche ihre Speisen
wohlschmeckend, gefund und wohlfeil selbst herstellen
wollen, herausgeben von einer schlesischen Hausfrau.
Breslau 18341, 18352. Verlag von Eduard Pelz.




Neued allgemeines

Shicfifdes Kodbud

file biirgetliche Haushaltungen
edes:

leiht verftindliche und genaue Anweifung  um

Kodien, Braten, Vaden, Cinmadhien, Getranfe.

bereiten, Diceln, Raudern und andern fite die bitre
geelidhe SKitdhe nothoendigen Qubereitungen,

Wit cinem nadh den Jabresyeiten geords
neten Suadyengeccel.

Cin unentbehriidies Handbud

fir emgebende Pansframen, Kédinnen uud alle diejenigen,
welife thre Speifen woblidmedend, gefund und wollfal
feloft berftellen toollen,

Betauggegelen
von ciner Sdlefifdhen Pausiran,

e ——

Dreslon, 1834,
Vertag von Eduard Pely




&

SLEZSKA

Eduard, Henriette a Paul Pelzovi ez

Eduard Pelz (1800-1876) pochazel ze Seifersdorfu (dnes Pogorzata ] u Walbrzychu, majitel statku,
svab?ﬁn\’/hr chlt1éF. Nejpozdéji od 30. let obchodnik s knihami a nakladatel ve Vratislavi; v té dobeée
vydal Kochbuch.

Ve 40. letech se zajimal o socialni pomeéry venkovskych vrstev; publikoval pod pseudonymem
Treumund Welp, opakované byl zatcen. V letech 1848 a 1849 nalezel k viidclim liberalné
demokratického sméru; slezsky v slaneci)ruské reprezentace na zasedani ve Frankfurtu nad
Mohanem v bifeznu/dubnu 1848 (Vorparlament). V kvétnu béhem frankfurtského snému
(Frankfurter Nationalversammlung) vydaval listy stojici na pozicich pracujicich vrstev.

Z politickych divodt odesel v roce 1851 do politické emigrace ve Spojenych statech americkych
(Minessota). V roce 1866 se vratil do Evropy.

Henriette Pelz, roz. Helfensrieder (* po 1866). Mnoho o ni nevime: za Eduarda se provdala pred
rokem 1834. Za manzelem do zamori odesla asi az v roce 1857; tam také zemrela.

Paul Pelz (1841-1918), syn, absolvoval skolu sv. AlZzbéty a sv. Ducha a pak realnou Skolu ve
Vratislavi. V roce 1857 odesSel s matkou do USA, kde se prosadil jako architekt. Ve 32 letech
projektoval napr. budovu kongresové knihovny ve Washingtonu. Tam je také pochovan.

Prvni tri vydani kucharské knihy vysly anonymné, teprve po Eduardova navratu z USA s jejim
jménem. Dockaly se desitek vydani, po roce 1900 dopInéné Helene Rosler.
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Perniky (Pfefferkuchen) u Pelzové 18352

Celkem 2 recepty:

= Niirnberger Pfefferkuchen (med, cukrovy sirup, hrebicek,
skorice, muskatova orisek, pepf, zazvor, citronova stava).

= Weissen Pfefferkuchen (cukr, ruzova voda, vejce, koreni,
citronova kura, mouka).
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[Henriette Pelz) e

V OPAVE

Schlesisches Kochbuch fur burgerliche Haushaltungen
enthaltend leicht verstandliche und genaue Anweisungen
zum Kochen, Braten, Backen, Einmachen, Getrankebereiten,
Pokeln, Rauchern etc. Nebst einem nach den Jahreszeiten
geordnetten Kuchenzettel. Ein unentbehrliches Handbuch fir
Hausfrauen, Kéchinnen und alle diejenigen, welche ihre
Speisen wohlschmeckend , gefund und wohlfeil selbst
herstellen wollen, Von Henriette Pelz. Siebentte vermehrre
Auflage. Breslau 1894.7 Verlag von Wilh. Gottl. Korn.



Sdylefifdies Kodybudy

fity

biivgerlide Haushaltungen
enthaltend
leidht verftandliche und genaue Unweifungen

jum fodien, Brafen, HBacken, Einmadien, Befeankebereiten;
Pokeln, Rindiern efc,

Hebft einem nady den Jahresyeiten geordneten Riidjengetiel.

Cin unentbehrlidies Handbud)
fiiv Houndivauen, SKodinmen und alle diejenigen,
weldie thre Speifen woblichmedend, gejumd wund twobifeil
felbjt fHerjtellen woollen.

Siebente vermefirte und verbeflerfe Anflage.

BVreslian 1894
BVerlag von Tifh Gottl Korm,
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Perniky (Pfefferkuchen) u Pelzové 1894/

Celkem 3 recepty:

" Niirnberger Pfefferkuchen (shodné s 1835, bez
mnozstevnich udaju, nezdobené);

" Weissen Pfefferkuchen (nové mérné jednotky: funty
prevedeny na gramy).

" Franzosischen Honigkuchen (funty i gramy; zdobené
mandlemi).



740. Miirnberger Pfefferkudjen.  Laffe in einer Cajferole
guten Hontg mit dem gleichen Gewidt Sucer jergehen.
Sdnetde gejdyiilte Mandeln in 4 Sticken wnd wirf diejelben
mit grob zerjtofienen Nelfen, Cardamomen, Mustatbliithe,
Pleffer, Jngver und  Jitvonen hinein.  Nadydem  alles
wohl berrithrt ourde, friete o3 mit Weizenmeh( zu etnem diden
Teige und Dace denfelben audgerollt, in Formen gedriickt
ober erjchnitten und auf Bled) gelegt, im Ofen ab. So-
bald er Herausfommt beftreiche thn mit ditnnem Gonigwaiier.

741, Weifer Pfeferkudien.  Schlage 250 gr geftoRenen
Buder mit 2 Lofieln Rofemwafjer, 4 Cievnt, feinem e-
witty und Bitvonenjdhale tichtig durcheinander, dann frete nit
Weizenmehl einen Teig Ddavon, rolle diefent  meffexvitcendict
aud, Dbriife bdie Form bdavauf, jdneide beliebige Gtitdchen
babon 1md bace fie im Ofen halb gar, madje dann einen Gup
davitber und Dacfe fie vollendad ab.

] i i {11/, Bund

42 Framififder Honigkudjen. 23/, Bfund Mehl, 1Y/, _
Bucfez 11/? Spffmgslgm?g, 4 gr Nelfen, 4 gr Mustatbliithe, 4 gr
(Sarba;nomen, 94 gr Bimmt, 60 gr Jitvonat, 125 gr fiike

Miandeln, 60 gr bittere Manbdeln, die Schale von 2 Jitronen,

eined Gladdhen Rum und 16 gr mgi‘ée ﬂ%otaid)e find _bte
%eganbtf)eﬂe. 9 Die  Potajdhe [Be in einem ‘Iaﬁinfﬁﬁz
Rojenwafjer auf, dad Geiviiry ftof;e fein, él}tanbt’illn, BIthten
und Bitronenjdjale b?f&% ri_g)t f%n il;niil ngle%ug‘ere glcx[) eag,u—
in eine grofe Sdtffel. DVen Hon t;
en auf, gieb Ddie abgetldrte SBgtaigf)e nebjt Num un
i)g?;g; f)ing,uT un% verfnete alles redt tidhtig.  Laffe bente%gtg
sugedectt an einem warmen Ort bis g,um'anbgm %a% i ¥ gi
volle ifn bann mefferviidendid aus, ftich ihn mi : 'du 2
ftecjern aug und bace ifn, mit €i oder Jofentoafier Def g;x hert,
auf gefetteten Blechen. Lege nagf) Belieben auj jeden Kudjen
eine falbe Mandel, ein Stict Jitronat ober Succade,
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[Therese ADAM] e A

Schlesisches Kochbuch, Eine reichhaltige Sammlung
erprobter Koch-Rezepten herausgegeben von Therese Adam,
Troppau, Verlag von Buchholz & Diebel 1900.



sEine veidhbaltige Sammlung

erprobter Rudyen-Recepte

heransaeachen

non

Therele Hdam.

Troppau,
Derlag von Budhols & Diebel

1900,
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Therese Adam

V OPAVE

Therese Adam, roz. Hofschuster (1840-1901) pochazela z
méstanské rodiny v Krnové. S matkou a sourozenci odesli kol.
roku 1860 do Opavy. Matka si rfidila Senk na Dolnim nameésti,
obé byly vedeny jako soukromnice. 1871 se provdala za
Josefa Adama, hostinského / restauratéra. Vedli restauraci na
Hornim nameésti v Opave, naproti dekanskému kostelu
Nanebevzeti P. Marie. Po ovdovéni pak ji v letech 1895-1898
provozovala samostatné.

V roce 1900 vydala kucharskou knihu, ktera je vyjimecna
pojetim - odvolava se na profesni restauratérskou praxi.
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Perniky (Gewdurzzeltchen) u Adamové 1900

Celkem 2 recepty:

= Gewliirzzeltchen (cukr, mouka, koreni — skorice, hrebicek,
noveé koreni, zazvor, muskatovy kvet, citronoveé platky,
mouka).

=" Minimalistické pojeti bezpochyby dano profesnim
zameérenim autorky, charakterem receptare.
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736. Gewiiraseltden.

Man gibt auf ein tubelbrett 28 dkg Mehl, 28 dkg
fein  geftofenen  Jucer, 8 g fein geftofienen  Bimmt,
einige feingeftoene Gewiirzuelfen, von etrer halben Citrone
bie fein gejchnittene Sdjale, madt pent Teig mit 3 Cidottern
und dem Schnee von 2 Ciflar an, arbeitet ihn gut aus,
jhneidet Davon zweifingerbreite langliche Bievede, legt fie
auf ein mit Wachs beftricjenesd Bled) uud badt fie Hellbraun.

737. Gewiivsaeltdyen.

Man nimmt i eine Sditfiel 28 dkg fein geftofenen
Buder, b Cibotter und et ganzes Gt und rithrt died fo
{ang, big e3 flaumig und did ift. Dann gibt man etwas
Muscatbliite, Neugewiiz, Nelfenr, Bimmt, IJngwer, alled
feingeftofen, und die fein gejdynittene Sdjale einer Halben
Gitrone dazu und zulelst 28 dkg MWehl, madyt bies 3u einem Leig
sujammen, gibt ihn aufs Badbrett, vollt ihn mefferviicendid
aud und jticht daraus bitbje fleine Formen. WMan legt
fie auf ein mit Butter Dbeftrichenes Bled) und ldfst fie
fangjam baden,
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Anna Dengler — Elisabeth Plundra — Maria Plundra Vo™

* Kochbuch der Haushaltungsschule Troppau. Troppau
19132,



Godybudy

der Baushaltungs(dule, Troppau.

Gefammelt und sufammengeftellt von fFnna
Bengler, Elifabeth und Maric Plundra.

Berausgegeben vom Verein fiir Franenbildung in Troppau.

RO TR TR

Fiinfte vermebhreer und verbefferte fiuflage.

[T R

Eroppan 1931,
Verlag und Brudi: Adolf Bredpster,



&

SLEZSKA

Autorky opavské ,skolské kucharky*

V OPAVE

Anna Dengler (*1845) narozena v némecké Mohuci (Mainz), rodina puvodem
z malé vsi u Marianskych Lazni v zapadnich Cechach; do Opavy prisla pred 1881;
pUsobila jako ucitelka a zakladajici ¢clenka spolku.

Elisabeth Plundra (*1872), ucitelka Skoly pro Zenska povolani
(Haushaltundsschule).

Maria Plundra (*1880), ucitelka tamtéz.

Sestry, narodily se v Kutné Hore; do Opavy prisly spolu s matkou Marii Plundra
(*1837), ktera pochazela z Frydlantu v severnich Cechach, pred rokem 1901.

Matka Marie Plundra a Anna Den%Ier byly predsedkyni spolku na podporu
vzdélavani zen (Verein fiir Frauenbildung, za. 1894).

Skolska kuchafka vysla v péti vydanich, naposledy roku 1935.
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Perniky (Pfefferkuchen) v ,,Skolské kucharce® 1913

Celkem 0 recept:

Pernik nedohledan ani jako ingredience treba v ovocné
omacce k masu, v polské omacce (na rozdil od Adam)
apod.



Zaverecné uvahy k ,,pfitomnosti“ perniku ve slezskych
kucharskych knihach

Komparace ukazuje
pozvolny ubytek poctu recepttli na pernik v ¢ase — stredovék / rany novovék/
postupujici 19. stoleti; pravdépodobné se jednalo o dopad

* dostatecné nabidky na trhu;

e promén chuti a vkusu;

 doznivajici role perniku v jidelnicku (specifické prilezitosti, pokrmy);

* funkce vydavanych receptari 19. stoletiémodernizavce, stravovani; edukace; spise nez
ukotveni tradicnich pokrmu) — zde do budoucna mozné srovnani s domacimi rukopisnymi
receptari.

promenlivou terminologii - ozvuky kulturniho a jazykového okruhu, nemecke a
podunajské kuchyné;

promeénllivy obsah terminu - neni pernik jako pernik;
obecnou znamost tradicniho norimberského perniku;

Jen prilezitostna role perniku v receptech na jiné pokrmy — polska omacka (Adam);
posypka na kolace.
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Dékujeme za pozornost!



