Perniky a pernikaiské vyrobky byly oblibené jiz od stfedovéku. Zpracovani vsech surovin si vsak
vyzadovalo hodné ¢asu a znacny um. Nékteré ingredience musely byt dovazeny az z dalekych kraja a jejich
cena byla vysoka. A to byl duvod, pro¢ se perniky nepekly podomaécku. Jejich vyrobé se vénovali mistfi
pernikafi, kteff byli nejdfive organizovani v cechu pekafském; pozdéji se osamostatnili a zalozili cech
pernikaft. V Praze na Novém Mésté jsou samostatni pernfkafi pisemné dolozeni od roku 1524; na Starém
Méste pak na pocatku 18. stoleti. V malych méstech se mistii pernikafi slucovali nadale s cechem pekatt
nebo cukrafa.

Nejvetsi rozkvet zaznamenava cech pernikart v dobé vlady Karla VI. a Marie Terezie, kdy byla cechu
ptiznana privilegia. S obdobim josefinskych reforem, které zasahovaly i do cirkevniho zivota, ale dolehly
na pernikafe tézké Casy. Byly totiz zruseny nabozenské pouté a misto nich bylo zavedeno pouze jedno
posviceni, tzv. ,,cisafské”. Mnoho pernikaft tak ztratilo moznost prodeje svych vyrobku, a to mélo za
nasledek konec c¢innosti fady pernikatskych dilen. K oziveni pernikatské produkce doslo ve druhém a
tietim desetiletd 19. stoletf. Ale uz na konci téhoz stoleti mél cech vazné problémy, nedokézal totiz
konkurovat rychle se rozvijejici pramyslové vyrobé — ani mnozstvim vyrobkd, ani jejich cenou.

Podle dochovanych receptur z obdobi kolem poloviny 18. stoleti, vime, ze pernikafi vyrab¢li podle typu
tésta Ctyfi zakladni druhy pernikafského zbozi: marcipany, perniky, ¢erné sisky a driibetka. Napiiklad
marcipant se peklo néckolik druht, a to v zavislosti na poméru medu a mouky v tésté¢ a také podle
pfidavanych ingredienci, jako anyz, koriandr nebo pepf. I perniku bylo vice druht, podle toho jakym
zpusobem se pfipravovalo tésto. Zakladni rozdil mezi marcipanem a pernikem byl ten, Ze na pernik se
pouzival syrop, ktery se vafil tak dlouho, az zménil barvu docerna. Dals$im pernikafskym vyrobkem byly
Cerné $isky. T¢ésto se zhotovovalo ze syropu, zitné mouky a tzv. ,,ptisuchy®, coz byly suché roztlucené a
rozemleté kolace z otrub a ¢erné Zitné mouky. Cerné $isky se nepekly a pouzivaly se jako medicina pro
upraveni zazivani. Pon¢kud zvlastnim produktem byla driibefka. Jednalo se sice o pernikafsky vyrobek,
ale nebyl urcen k jidlu. Drabetka byla vlastné ,,drobnutstka® - hracka, na niz se tésto vyrabélo z zitné
mouky a vafici vody, které se pak formovalo, po upeceni slepovalo, pak suseno a nakonec ozdobeno.

Kromé dobrého receptu samoziejmé patfila k nejdualezitéjsimu vybaveni pernikafské pekarny pec, ktera
byla konstrukéné shodna s peci pekatskou. Dalsi nutnosti byl velky kotel, ve kterém se svafoval med nebo
syrop. Dale nddoby na michani tésta - tzv. ,,stirky™; médény cednik na cezeni svafeného medu nebo
syropu, ruzna sita na mouku, méchacky, dubovy val, necky, Skopky, hmozdife, valecky, tvofitka a
samoziejm¢é pernikafské formy.

Nejdulezitéjsim a zaroven nejzajimavéjsim dochovanym dokladem prace mistra pernikaft jsou tedy
pernikatské formy. Rezany byly vzdy negativné, z tvrdého dfeva - nejéastéji ze dieva ovocnych stromi,
jako hruska, tfesenl nebo ze dfeva zimostrazového. Byly vyfezavany velice ¢asto oboustranné a ,,dlabani
forem® byla prace namahava, bylo tfeba velké sily v prstech. Formy se zhotovovaly z prkének 3 az 5 cm
silnych. Nékolik vystavovanych forem v expozici je datovano a opatfeno inicialami fezbafe. Svou velikost{
se formy lisily podle toho, za kolik bylo hotové zbozi prodavano — byly formy krejcarové, greslové nebo
grosové. Formy vyjimecné velké ale vétsinou neslouzily k vyrobé perniku, nejspise se jednalo o formu pro
zhotoveni mistrovského kusu, kterym musel tovary$ dolozit svou zrucnost a umeéni, aby byl piijat do
pernikafského cechu.

Nejcast¢jsimi naméty byly svétské motivy, jako objimajici se par, lidové nazjvany ,,objimacka*, sasci a
kejklifi, husarci na koni, ktefi se na pocatku 19. stoleti proménili v napoleonské vojaky, kavalirci, kteff
vymenili barokni paruku nebo klobouk za cylindr. Za celou dobu pernikaiské produkce nikdy na
jarmarcich nechybéla razné velka srdce a stejn¢ oblibena byla i dét’atka v povijanu. Samostatnou skupinu
tvoif formy se zvifaty. Nejcastéjsim motivem byl konik, dile kohoutek, pticek — lidové nazyvany
Hjificek®. Na taflovy pernik byl ¢asto pouzivan motiv ryb, na konfekty pak pejsek, liska, oslik nebo ptacek.



Na konci 18. stoleti a na pocatku stoleti 19. se objevuji formy s pistolemi, oblibené byly také dymky a
hudebni nastroje. Formy na taflovy pernik jsou vétsinou nefiguralni, nejcastéji je vyfezan néjaky rostlinny
nebo geometricky motiv, ktery umoznuje hotovy pernik krajet na jednotlivé taflicky. Mezi sakralnimi
tématy pifevazuje sv. Mikulas, sv. Jan Nepomucky, sv. Josef a Panna Maria. Na starsich formach se
muzeme setkat s motivem krucifixu ¢i monstrance.

Uroven fezbaiské prace byvala rizna - Ize se setkat s fezbami mistrnych fezbata, ale i s produke lidovou.
Ve starsich dobach vyrabéli formy predevsim zlatnici a rytci nebo fezbafi. Teprve pozdéji je zacali délat
nékteff zrucni pernikafi. Byl-li pernfkaf soucasné i fezbafem, byl rozhodné u ostatnich ve vétsi vaznosti.
S nastupem pramyslové vyroby perniku a dalsich cukrarenskych produktd na konci 19. stoleti, ktera
umoznila dodavat na trh vétsi mnozstvi zbozi, se postupné zacalo vytracet kouzlo jedinecnosti tradi¢niho
femesla. Pernik v§ak byl - a stdle je - vitanou pochoutkou nejen o vanocich, ale pfi posvicenich, cirkevnich
svatcich 1 poutich. Formy na pernik byly povyseny na mala umelecka dila z rukou zrucnych fezbart, jejichz
femeslo zaniklo spolu s pernikafstvim na konci 19. stoletd.
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