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Ufundowanie nagréd kolbergowskich §wiadczy o wa-
dze, jaka sie w naszym kraju przywiazdje do zywej
twérczosci ludowej i do ludowych tradycji artystycznych.
Co prawda wybitni tworcy i badacze kultury ludowej
otrzymywali juz nagrody Ministra Kultury i Sztuki oraz
Panstwowe, ale znakomitych twércow ludowych jest
wielu i to w réznych dziedzinach, totez nieliczne nagrody
musialy mie¢ =z koniecznosei charakter symboliczny.
Trudno zreszta znalei¢ wspdlng plaszczyzne ocen dla
twércoOw ludowych, dzialajacych glownie w $rodowisku
wiejskim i zawodowych artystéw, ktérych dorotek zna-
ny jest na ogdl szeroko, nawet poza granicami kraju.

Nagrody im. Kolberga, ktére powstalty w 1974 r. z ini-
cjatywy miesiecznika .Barwy”, dzieki zainteresowaniu
nimi najwyzszych czynnikéw partyjnych i panstwowych
od poczatku majg wysoka range. Przewodnictwo Komi-
tetu Honorowego Nagréd sprawuje v-premier Jozef Tej-
chma. Pieé¢ razy przyznawano nagrody i uroczys$cie wre-
czano — raz w czasie miedzynarodowych obrad ,,Cepelji”
w Warszawie, 4 razy na dziedzincu Muzeum Plockiego
w czasie Festiwalu.

Wazne i ciekawe w regulaminie nagrody jest to, ze
obejmuje ona wszystkich, ktérzy zajmuja sie ludowg sztu-
ka — tworcdw, zbieraczy, naukowcéw, zespoly folklory-
styczne i twércze oraz ludzi zastuzonych w dziatalnosci
organizatorskiej i popularyzatorskiej. Nagradza sie row-
niez dzialaczy i zespoly polonijne, zastuzone w propago-
waniu folklorystycznych tradycji.

wirad tworcéw ludowych, ktorych nagrody w pierw-
szym rzedzie honorujg, przewazaja ludzie starzy i naj-
bardziej zastuzeni. Jest to zrozumiate. Fundujac nagrodg
redakcja ,,Barw” zdawala sobie doskonale sprawe z tego,
e niemal rownorzednych kandydatéw jest wielu 1 ze
trzeba sie spieszyé, aby daé¢ satysfakcje ludziom, ktoérzy
od kilkudziesieciu juz lat znani sg ze swego kunsztu
i dzialtalnosci. Jednoczesdnie oczywiste jest, ze nagr6d nie
moze byé za wiele, aby nie obnizaé¢ ich rangi. Trudna to
sytuacja, zmuszajaca do kompromisu. Nieraz 'bolesnego
Umarla Felicja Curylowa — dostownie w dniu obrad
Komisji. Nie doczekal nagrody znakomity naukowiec
prof. Ksawery Piwocki. Mial otrzyma¢ ja za rok, dwa..
Trzeba jednak dodaé, ze Redakcja, a zwlaszcza ,,naczel-
ny” Henryk Gaworski w sytuacji, gdy Komitet Nagréd
sugeruje w miare moznosci powiekszenie liczby ,Kolber-
gbw”, zawsze realizuje te wnioski. Nie znem innej in-
stytucji, w ktérej chciano by i umiano tyle zrobié, za-
pewnié¢ s$rodki na nagrody, uroczyste ich wreczenie, urzg-
dzenie wystaw i popularyzacje nagrodzonych osdb. Za-
stuga w tym duza réwniez red. Juliusza Glowackiego,
ktory wymy$lit zaréwno nagrode, jak i jej wyjatkowo
trafna nazwe.

W ciagu pigciu lat nagroda objeto 65 twoércdw, etno-
graféw, dzialaczy oraz 44 zespoly. Pominmy tu 10 nagroéd
polonijnych, ze wzgledu na ich szczegélny charakter
i przyjrzyjmy sie liscie dotychczasowych laureatéw.

Znajduja sie na niej nazwiska m.in. 34 twércow re-
prezentujacych rézne dyscypliny sztuki, w tym:

6 rzezbiarzy (W. Krajewski, W. Chajec, J. Lurka, A. Ze-
gadlo, E. Kotlacz, J. Zganiacz);

4 wycinankarki, zajmujace sie rowniez innymi dziedzi-
nami twoérczosci (S. Bakulowa, C. Konopka, J. Grzegory,
J. Siwek);
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4 wykonawczynie dywanéw dwuosnowowych (S. Krupo-

wicz, O. Jaroszewicz, F. Rybko, S. Masetbas);
5 wykonawczyn tkanin, haftow, czepcow itd. (J. Chatadaj,
A. Czelusta, H. Bernasowska, Z. Wojnowa, S. Kubhik);
3 metaloplastykéw (spinki: A. Kuchta, J. Stopka-Krol,
filigrany: F. Horak);
2 garncarzy (M. Startek, J. Gasior);
3 twoércdéw ‘ceramiki figuralnej (J. Witek, W. Kitowski,
St. Sewerynski);
2 malarzy na szkle (E. Peksowa, W. Walczak);
2 budowniczych szopek krakowskich (S. Paczyhski, S.
Grabarski);
1 stolarz i snycerz (J. Tylka);
2 budowniczych instrumentéw ludowych (J. Kawulok,
znakomity muzyk, bajarz, propagator folkloru i T. Sli-
wa — muzyk).

W grupie 28 os6b zajmujgcych sig¢ tworczoscia ludowa
i folklorem znajdujemy nazwiska etnograféw: R. Rein-
fussa, J. Burszty, K. Zawistowicz-Adamskiej, J. Sobie-
skiej, M. Znamierowskiej-Priifferowej, L. Malickiego, ks.
B. Sychty, F. Kotuli, J. P. Dekowskiego, A. Oleszczuka;
zbieraczy folkloru: J. Taciny, J. Lubomirskiego, W. Kir-
steina; organizatordw, dzialaczy i animatoréw tworczosci:
W. Gebika, J. Orynzyny, T. Wieckowskiego, K. Pietkie-
wicza, J. Bzdegi, Z. i S. Chrzastowskich, K. Styprekow-
skiej, M. J. i Z. Cwirzewiczéw, ks. E. Nitki, W. Tela-
kowskiej, K. Prillowe]j, J. Mierzejewskiej, choreografa —
pedagoga Z. Kwasnicowej.

Ponadto nagrody otrzymal zespdt malarek z Zalipia,
.Cepelia” — w 28-lecie swej dzialalnosci, zesp6t redak-
cyjny ,Polskiej Sztuki Ludowej”, 11 regionalnych zespo-
tow folklorystycznych oraz 6 muzykéw — instrumenta-
listow. (Pomija sie literature ludowa ze wzgled na istnie-
nie nagrody im. J. Pocka).

Rozrzut terytorialny nagrodzonych twoércow jest sto-
sunkowo duzy. Z Podhala pochodza 2 zespoly regionalne
i 6 twércéw; z Podlasia: 1 zesp6l i 4 twoércow; z Wielko-
polski: 2 zespoly i 3 twoércoébw; z kieleckiego: 4 osoby;
z rzeszowskiego i Kurpi po 1 zespole i 2 twércédw; z Ma-
zowsza, Krakowa, G. Slaska, lubelskiego po 2 tworcow;
a po jednym z D. Slaska, Slaska Cieszynskiego, lowic-
xiego, Pomorza Zach. rejonu rawsko-opoczynskiego, no-
wosadeckiego, sieradzkiego, opolskiego, z Powisla Da-
browskiego (zespé! malarek).

Nagrody na pewno nie wyrézinily jeszcze wszystkich
wybitnych twbércow. Ale co6z poczaé, gdy np. tylko wsrod
tkaczek dywanéw podwodjnych jest jeszcze co najmniej
kilka os6b zashlugujacych w réwnym stopniu na medale
kolbergowskie — z A. Jaroszewiczem, F. Jaroszewiczo-
wag, F. I H. Malewickimi, M. Dzieszko na czele; podobnie
jest wéréd wycinankarzy na Kurpiach (H. Fak, S. Olen-
der, A. Kuli§, P. Pulawski), z Lowicza (Z. Wiechno), czy
z rejonu kolbielsko-garwolinskiego (M. Zgutko) itd.
Z rzezbiarzy znakomici sa bracia Suskowie, A. Wydra,
B. Chojeta, M. Brudek, zesp6t z Paszyna i inni, a iluz
jeszcze kowali, snycerzy, lutnikéw, hafciarek, garncarzy,
malarzy czy ptaszkarzy zasluguje na zaszczyine wyréz-
nienie.

Dobrze, ze tak jest. Dobrze, ze mamy jeszcze tylu
wybitnych twoércéw. Dobrze, ze istnieje nagroda im.
Oskara Kolberga.
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Teresa Ambrozewicz

Kram z pieczywem na odpuscie, Studzianna, woj. skierniewickie,

B

1972 r.

PIECZYWO ODPUSTOWE

(OZDOBNE PIECZYWO LUDOWE - cz. Il)

Jedng z dziedzin malomiasteczkowej wytwoérezosei
na potrzeby wsi jest pieczywo odpusiowe. Dawnie) wy-
stepowalo powszechnie, obecnie wystepuje rzadziej i w
zZnacznie mniejszym wyborze form. Niemniej trudno
sobie i teraz wyobrazié odpust bez kraméw z ozdobnym
pieczywem.

Odpusty wcigz odgrywajg znaczng role w Zyciu wsi.
Rola ta byla oczywiscie niepordé6wnanie wieksza w okre-
sie miedzywojennym, a zwlaszcza przed I wojna S$wia-
towa. Na uroczyste nabozenstwa przybywala ludnosé z
okolicznych wiosek. Kalendarz odpustowy znali dosko-
nale wedrowni kramarze, oferujac przybylym roézne
towary. Jeszcze na poczatku XX w. dominowaly wyroby
rekodzieta ludowego, przygotowywanego z ogblnie do-
stepnych surowcOw jak drewno, glina, skéra, wyroby
tkackie itp. Obok przedmiotéw uzytkowych zakupowa-
nych do gospodarstwa znaczny procent towaru stanowily

na odpustach elementy dekoracyjne stroju (korale, chu-
stki, pierscionki), dewocjonalia, ozdoby wnetrza miesz-
kalnego (serwety, makaty, gipsowe figury), zabawki dla
dzieci, ,,pamiatki” z odpustu, w tym tez i artykuly spo-
zywcze. Spodrdd tych ostatnich na pierwszy plan wy-
suwa sie ozdobne pieczywo. Widok kraméw obwieszo-
nych pekami okrgglych ciastek nanizanych na nitki, sto-
16w 2z rozlozonymi kolorowymi piernikami charaktery-
styczny byl prawie dla kazidego wiejskiego odpustu
(il. 1, 2). Wytwbdrcami owego pieczywa byli i sg malo-
miasteczkowi piekarze i piernikarze, a w niektérych
przypadkach nawet mieszkancy wsi, wykorzystujacy te
okazje do dodatkowego zarobku. Na odpusty wykony-
wano drobne ciastka w ksztalcie pieskéw, kogutkéw,
kaczek, figurek ludzkich, a z okraglych krgzkéw ciasta
sporzadzano rézance i korale do zawieszania na szyi.

Jednymi z ciekawszych sg figuralne wypieki zwane
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I1. 2. Kram =z piernikami, Lezajsk, 1975 r.; il. 3. Koza prosiynska; il. 4. Pies, wyk. J6zef Rogowski, Brzozdw,
woj. kro$nienskie, 1967 r.; il. 5. Gwiazdki, wyk. Agnieszka Lasota, Sangrodz?, woj. ploirkowskie; il. 6—9. Mikolaj,
Pan, wyk. J. Rogowski.

b
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»kozami prostyhskimi”, przygotowywane na odpust w
Prostyni kolo Ostrowi Mazowieckiejl. Uroczysto$é ta
odbywa sie w dniu Tréjcy Swietej, co stalo sie powodem
powstania miejscowe]j opowiesci wyjasniajgcej sprzedaz
owych figurek. Bowiem, jak opowiadano, w czasie po-
wodzi, gdy wylata rzeka Bug, na rogach kozy uratowany
zostal obraz przedstawiajacy Swieta Troéjce. Legenda
ma kilka wersji, ktére nieodmiennie lacza sie z postacig
kozy, bohaterki wydarzen.

Pierwotnie formowane =z ciasta postacie kéz nie
byly zdobione, w latach czterdziestych zaczeto pokrywaé
je nieregularnymi pasami lub plamami z ciemuobrazowej
polewy (il. 3). Wyrobem ,k6z” zajmowali sie glow-
nie mieszkarncy Ostrowi i najblizszych wsi. W koncu lat
pieédziesigtych do bardziej znanych wykonawczyn na-
lezaly Ewa Zalewska i Franciszka Brzezinska, miesz-
kanki miasta. Figurki k6z formowaly z ciasta sporzgdzo-
nego z maki i wody. Dalszym etapem bylo gotowanie
figurek we wrzatku [ pieczenie w chlebowym piecu.
Nastepnie kozy zdobiono polewg wykonana z palonego
cukru — karmelu zmieszanego z Jjajkami. Polewg na-
kiadano przy pomocy pedzelka, po jej wyschnieciu pro-
dukt byl gotowy do sprzedazy.

Malomiasteczkowe piekarnie dostarczajgce pieczywa
odpustowego dzialaly na terenie calego kraju, tu oméw-
my przykladowo warsztat mistrza piekarskiego J6zefa
Rogowskiego z Brzozowa, w woj. kro$nienskim. Piekar-
nia ta okres prosperity przezywala w okresie migdzy-
wojennym. Przede wszystkim zajmowala sie wypiekiem
codziennego pieczywa dla mieszkancéw miasta, réwno-
cze$nie jednak wypelniala zamdwienia bogatszych gospo-
darzy z okolicznych wsi na wypieki okazyjne, najczesciej
na wesela, zgodnie z ludowymi tradycjami zdobniczymi.
Znaczng jednak cze$é wytwoérczosci stanowily produkty
wykonywane na doroczne odpusty i okresowe, wiegksze
jarmarki, ktére odbywaly sie w pobliskich wsiach —
m.in. w Bliznem, Hoczewie, Domaradzu 1 Starej Wsi.
Obok wypieku ,korali” i ,rézancéw” przygotowywano

parzonego I

drobne, figuralne ciasteczka z
ozigbianego ciasta. Do ulubionych wzoréw nalezaly po-
stacie kaczek, pileskéw, jeidZcOw na koniach i okragle

pszennego,

nacinane rozetki, przypominajace weselne szyszki. Ze
wzgledu na koniecznoéé posiadania wiekszej iloéci tych
produktéw sposéb ich wykonania byl bardzo uproszczony.
Kaczuszki powstawaly przez zawigzanie watka ciasta w
petelke, jeden z wystajgeyeh koncdw modelowano na
ksztalt spiczastej glowki, a drugi nacinano parokrotnie,
aby przypominal ogonek. Na wierzchu wypieku umiesz-
czano wyclety pasek ciasta stanowigcy skrzydia. Réwnie
prosto wykonywano postacie pieskéw. Zazwyczaj z jed-
nego watka clasta formowano prosty tuldw z wydatng
szyja 1 tréjkatnag glowg oraz zawiniety ku goérze lub
naciety ogonek (il. 4). Krétkie nogi 1 uszy zwierzecia
powstawaly przez ,szczypanie” ciasta. Rzadko podkres-
lano inne szczegbly anatomiczne, a jesli — to oléwkiem
lub tuszem zaznaczano oczy. Figurki koni, na kidérych
umieszczano postacie jezdicdéw formowano podobnie, wy-
diuzajgc nogi 1 szyje. JezdicoOw wykonywano takie z
jednego paska ciasta. Przez rozciezie jego dolnej czeéci
powstawaly nogi. Rece ,odcinano” od bokdéw, a okragla
glowa wienczyla postaé. Delikatnymi zaglebieniami w
ciedcie zaznaczano nos i usta, oczy malowano tuszem.

Najmniej klopotliwe w wykonawstwie byly ciastecz-
ka o ksztalcie rozetek, Naciety wzdluz jednego z brze-
gbw pasek ciasta zwijano spiralnie lub jedynie lgczono.
Powstaly w ten sposéb otwdr ostaniano przez natozenie
kilku krzyzujgcych sig ze sobg waleczkéw ciasta. Na
odpusty przygotowywano tez wypieki w ksztalcie postaci
ludzkich — podobne do Mikolai pieczonych na 6 grudnia.
Nazywano je ,panami”, a odznaczaly sie wigkszg deko-
racyjnoscig niz drobne ciasteczka. NajczeSciej wypiek
taki ozdabiano wydatnym kapeluszem, szamerunkiem
umieszczonym na tulowiu, powstalym z paskéw 1 guzéw
ciasta lub natoZzong na ‘tuléw ,gatazka” z ciasta (il
6—9). Dokladniej podkreslano rysy twarzy, a oczy zazna-
czano ziarnkami grochu lub pieprzu. Do dekoracji tego
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Il 10—12.

typu wypiekéw stosowano w innych pracowniach pie-
karniczych takze mak i gruboziarnisty cukier.

Najbardziej dekoracyjnym pieczywem odpustowym
sq jednak kolorowe pierniki, ktére do dnia dzi-
siejszego sprzedaje sie na odpustach i jarmarkach na
terenie Malopolski. Pelnie rozwoju osiggnegla ta dzie-
dzina wytworezosei w koncu XIX i na pocz. XX w,,
a wywodzi sie z piernikarstwa cechowego.

Pierwsze wiadomosci 0 handlu pilernikami zanoto-
wano w Polsce (Poznan, Warszawa) juz w 1405 r., sa
jednak wzmianki o wypieku piernikéw w Toruniu juz
w XIV w.? Wyrdtb piernikdw rozwijal sie w miastach,
ktére w dobie Odrodzenia przezywaly znaczny rozkwit
i niewatpliwie zwigzany byl z tego typu wytwoérczoscia
znang réwniez w innych krajach europejskich. Do naj-
bardziej znanych miast, w ktorych wytwarzano pierniki
zaliczy¢ nalezy Norymberge, Ulm, Offenbach, Bazyleje,
Frankfurt n.Menem, Salzburg, a w Czechach Plouénice 3.
Pracownie piernikéw istnialy tez w wielu polskich mia-
stach, z najslynniejszymi piernikami torunskimi na czele.
Obok Torunia znajdowaly sie na Pomorzu Wsch. (Gdansk,
Malbork, Elblag, Pasiek), Slgsku (Wroclaw, Gliwice, Ra-
cibdrz, Brzeg, Nysa) i w Malopolsce (Krakéw, Wadowice,
Tarn6w). Szczyt rozwoju piernikarskiego kunsztu przy-
pada w Polsce na XVII—XVIII w. Pierniki wytwarzane
przez miejskich cechowych mistrzéw odciskane byly
z drewnianych form bogato zdobionych snycerkg. Ich
wykonywaniem trudnili sie uzdolnieni artystycznie cze-
ladnicy piekarscy, a takze zawodowi snycerze lub gra-
ficy — gdy pierniki mialy byé przeznaczone dla dworu
krolewskiego lub wysoko postawionych osobistosci4. For-
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Formy piernikarskie ze Slaska, XVIII—XIX w,

ziobione w desce.

my odznaczaly sie kunsztowng ornamentyka, a ich te-
matyka wigzala sie z zyciem mieszezanskim | dworskim
(il. 10). Szczegobdlnie pepularne byly wizerunki strojnych
dam i kawaleréw, zoilnierzy pieszych badz konnych,
karoc, przgsniczek, niemowlgt w powijakach, herbow
miast i ozdobnych serc. Z tematow religijnych popularne
byly przedstawienia Madonny z Dziecigtkiem, Ukrzyzo-
wania, Trzech Kréli, Adama i Ewy, Aniocléw i $w. Mi-
kotaja. Znane tez byly przedstawienia postaci zwiarze-
cych, np. koguta, bociana, jelenia, psa, niediwiedzia.
Wytwarzane z tych form pierniki spelnialy przewaznie
rolg dekoracyjng, gdyz uzywane do ich wyrobu ciasto,
aby zachowaé po upieczeniu wierny ksztalt formy, mu-
sialo by¢é bardzo twarde, co przysparzalo ozzywiszie
trudnosci w spozyciu. Dlatego tez réwnolegle z wytwa-
rzaniem plernikéw twardych wykonywano pierniki z
ciasta zawierajgcego srodki spulchniajgce, nie uzywajgc
do ich produkeji rzeibionych form. Na terenie Niemiec
zrédla historyczne potwierdzajg istnienie osobnych ce-
chéw piernikarskich dla wytworcéw twardych, figural-
nych piernikéw i wytwoércow piernikéw przeznaczonych
wylacznie do konsumpcji. Przypuszczaé nalezy, ze i wsréd
tych ostatnich rozwijaly sie pewne rodzaje zdobnictwa
wykorzystywane w péiniejszym okresie przez ludowe
piernikarstwo.

W XIX w. klasyczne piernikarstwo cechowe traci
stopniowo swe znaczenie. Reczne, drewniane formy zo-
stajg zastgpione przez fabryczne, produkowane w No-
rymberdze, Hamburgu i innych miastach Europy, lecz
nie odznaczajace sie juz tak wysokim poziomem arty-
stycznym, aby uzyskiwane z nich pierniki stanowily



Il. 13, 14. Niemowle w beciku, dawna forma piernikarska z Cieszyna (wys.
i wepbiczesny piernik Jana Bilewicza z Zywca (wys. 24 cm), 1960 r.

dziela sztuki podziwiane przez warslwy elitarne. Formy
reczne zaczynajg wyrabiaé réwniez nieksztalceni snyce-
rze, wzory ulegaja uproszczeniu — piernikarstwo nabiera
cech ludowych, wyrabiane przede wszystkim dla ubozszej
ludnoé$ci miast 1 dla wsis.

Zaczynaja sie pojawiaé pierniki, w ktérych rzeibe
zastepuje nalozona lub rysowana ornamentyka. Piernik
staje sie kolorowy. W XX wieku panuje on wszech-
wladnie w odpustowych kramach.

Zamiast dawnych form rzezbionych w desce wchodza
w uzycie foremki, nadajgce ciastu jedynie okreSlony
ksztalt, rysunek. ,Zcwnetrzne kontury takiego rysunku
sa obwiedzione paskiem blachy ustawionym prostopadle
do powierzchni klocka. Piernik wytloczony z takiej for-
my zachowuje z odtworzonego wizerunku tylko jego
zewnetrzny kontur; szczegély zaznaczone przy pomocy
rysunku piernikarz powtarza nastepnie kolorowym lu-
krem ma gladkiej powierzchni piernika™® Stad juz jeden
krok do przejecia przez male warsztaty piernikarskie tak
niegdy$ ekskluzywnej wytworezosei piernikéw figural-
nych.

Sytuacji tej sprzyjal takze fakt ozywienia gospodar-
czego w malych miastach po reformach uwlaszczenio-
wych, ktére przyczynily sie do weiagniecia w krag wy-
miany handlowej szerokich warstw ludnosSci wiejskiej.
W celu zaspokojenia jej potrzeb i gustdow rozwija sie
wytwoérezosé malomiasteczkowych warsztatéw piernikar-
skich, ktore kontynuuja wezeéniejsze doswiadczenia wiel-
kiego piernikarstwa — lecz w sprymitywizowanej for-

28 cm)

mie. Pierniki wytwarzane przez te warsztaty zachowaty
wiele wzoréw dawnych wyrobéw jak np. jezdicOéw na
lkoniach, niemowlgt w powijakach (il. 14), postaci Miko-
lajéw (il. 16) i spopularyzowaly tak obecnie charaktery-
styczne ksztalty serc (il. 20).

Upowszechnia sie sposbb wytwarzania poszczegélnych
egzemplarzy piernikdéw przez odciskanie w cieScie wzo-
row formami drewnianymi lub metalowymi z blaszana
obwodky wok6l brzegdédw, ulatwiajacg wycinanie wzoru.
Dopiero po upieczeniu piernik zostaje poddany procesowi
recznego zdobienia, w trakcie ktérego podkreSlone zo-
stajag szczegb6ly. Ciasto piernikowe zdobi si¢ kolorowym
lukrem nakladanym za pomocag pedzla oraz wyciskanym
z tub przez réinej wielkodci koncé6wki co pozwala na
uzyskanie do$é réznorodnej dekoracji. Czynno$é ta zwa
piernikarze szprycowaniem. Upowszechnia sie takze zdo-
bienie piernikéw poprzez naklejanie blyszczacej kolorowe]
cynfolii, barwnych oleodrukowych mnalepek, najczescie]
gléwek postaci ludzkich, okoliczno$ciowych napiséw, a
ostatuio lusterek i fotografii (il. 20).

Piernikarstwo malopolskie bylo silnie powigzane =z
tego typu wytwoérczoscia na terenie Czech i Slowacji,
uiektorzy wilasciciele warsztatdw — mistrzowie piekar-
scy — uczyli sie zawodu w tamtejszych wytwérniach,
a nawet w samym Wiedniu. Przed I wojng Swiatowa
istniala gesta sie¢ zakladdw wytwarzajacych pierniki w
znaczniejszych miastach na tym terenie. Jeszeze w la-
tach 60-tych naszego wieku wykonywano je w Zywcu,
Ketach, Wadowicach, Krakowie, Tarnowie, Zakliczynie,
Rzeszowie, Jaroslawiu i Kanczudze. Obecnie do najbar-
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dziej znanych nalezg Zygmunt Bilewicz (syn Jana) z
Zywca oraz bracia Slowikowie pracujgcy w Przemyslu
i Kanczudze?.

Pracochlonny proces produkeji piernikéw trwal przez
kilka dni, a tajniki zawodu byly przekazywane przez
mistrzé6w uczniom i strzezone przed konkurencja, silng
az do lat ostatniej wojny. Jeszcze dzi$ piernikarze pytani
o skiadniki { sposéb wykonywania ciasta udzielajg odpo-
wiedzi bardzo niechetnie.

Moézna jednak og6lnie powiedzieé, ze ciasto sporzg-
dzano z maki pszennej, jajek, maki ziemniaczanej, mio-
du, ktéry w okresie miedzywojennym zastgpiono syropem
ze slodu ziemniaczanego, esencji zapachowych i korzeni
oraz amoniaku lub proszku do pieczenia. Wyrobione cia-
sto ,,odpoczywalo” przez okreflong iloéé czasu (3—4 go-
dziny), pbéiniej bylo rozwalkowywane, a nastepnie for-
mami wycinano poszczegbélne ksztalty piernikéw i pie-
czono je na blachach na jasno-zloty kolor. Upieczone
2gzemplarze rozkladano do wyschnigcia na deskach,
ktore wstawiano na specjalne ,tiragarze” znajdujace sie
pod sufitem pracowni. Zazwyczaj suszenie trwalo przez
2—3 dni. Wysuszone pierniki zdobiono lukrem-glazurg,
zaczynajgc od nalozenia cienkiej warstwy na caig po-
wierzchnie wypieku. Glazure wykonywano z bialek jaj,
zelatyny, syropu ziemniaczanego i maki ziemniaczanej.
Otrzymang bialg mase w zaleznoSci od potrzeb barwiono
przez dodanie spozywezych barwnikéw dostepnych w
handlu, o trzech podstawowych kolorach: z6itym, rézo-
wym i niebieskim. Przez ich 1lgczenie uzyskiwano do-
datkowe kolory np. fioletowy z czerwonego i niebieskiego,
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zielony z z0ltego i niebieskiego lub pomaranczowy z ré-
zowego | zoOltego. Uzyskiwano tez rézne odcienie barw
przez stabsze lub silniejsze nasycenie glazury barwnikami.
W zalezno$ci od barwy glazury czasami dodawano do
niej walory smakowe np. do rézowej — smak malinowy,
do z6ltej — cytrynowy itp. Na piernik pokryty glazurg
nakladano kolorowe glansowane papierki i blyszczgcy
cynfolie jako podkiady do napisbw oraz oleodrukowe
gléwki, Te ostatnie wytwarzane byly w specjalnych
drukarniach w Krakowie lub sprowadzane spoza granic
kraju, z Wiednia bgdZ Norymbergi. Dostarczali je pier-
nikarzom wedrowni kupcy, mozna tez bylo kupié je
przed wojng w wielu Zydowskich sklepikach. Obecnie brak
tego typu dodatkéw zuboza ilo$é wytwarzanych wzoréw,
choé pracujgcy piernikarze starajg sig pozyskaé je wszel-
kimi dostepnymi sposobami np. sprowadzajgc je z Nie-
mieckiej Republiki Demokratycznej. Glazura, ktérg sma-
rowano powierzchnie wypieku byla do$é rzadka, nato-
miast mase, z kibérej wykonywano nakladane ozdobne
wzory, usziywniano maka ziemniaczang i umieszczano
w tubkach zakonczonych metalowymi konc6wkami, da-
jacymi mozliwosé otrzymania zlobkowanej obwoédki, o
roznej grubosci, w zaleznosci od rodzaju koacowki. Wzory
zdobnicze przejmowali uczniowie od swych mistrzéw,
czasami z wlasnej inwencji twérezej dodawali nowe roz-
wigzania. Jako elementy dekoracyjne najczesciej wyko-
rzystywano motywy kwiatowe badZz geometryczne.
Przygotowany towar odbierany byl od wytwércoéw
przez handlarzy — kupcdw, kt6érzy rozwozili go po oko-
licznych odpustach i jarmarkach. Ludzie ci czesto brali
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1. 15, 16. Mikolaj, forma dawna i wspélczesna; il. 17, 18. Dia%et, plernik J. Bilewicza (wys. 29 ¢m) i dawna forma
z Matopolski (wys. 22 cm); il. 18, 20. Serce, dawna forma : Wadowic 1 piernik Tadeusza Slowika z Kanczugi,
wo0j. przempyskie.
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11. 21. T. Stowik przy pracy.

towar na kredyt, oddajac piernikarzom naleznos$é dopiero
po sprzedaniu calo$ci. Sami mistrzowie lub czlonkowie
ich rodzin zajmowali sie sprzedazg rzadko i dopiero
woéwezas, gdy wytworzonego towaru nie byli w stanie
przekazaé kupcom.

II. 22. Bearanek wielkanocny, wys. 14 cm, wyk.

Produkeja piernikéw byla sezonowa, uzalezniona od
$wiat dorocznych. Na Wielkanoc wykonywano najwiece]
barankéw stojacych lub leigcych, pisanek, kurek, ko-
gutké6w. Na dzien 6 grudnia pieczono gléwnie Mikolaje,
natomiast na Boze Narodzenie oprécz Mikolajéw przy-
gotowywano postacie anioléw, diabléw 1 znaczng ilosé
ozdbb choinkowych np. gwiazdek, domkéw, koszyczkéw
z kwiatami, kurek, konikéw, aniotkéw, laleczek, bucikéw
itp. Poza sezonem na odpusty i jarmarki pieczono serca
0 réznej wielkosci, koniki, jezdZcé6w na koniach, lalki-
-kukietki oraz duzg ilo$é okragtych ciasteczek, barwis-
nych na z6ito lub czerwono i nawlekanych na nitki jako
korale badz rézance.

Pierniki kupowane na odpustach przez ludno$é wiej-
skq zajely poczesne miejsce w ludowej zwyczajowosci,
szczegblnie dotyczacej okresu kojarzenia sie mlodych
par. Wedlug obowiazujgcych zwyczajéw serca kupowane
byly przez chlopcéw dla dziewczat, dlatego na wypie-
kach tych umieszczano napisy imion dziewczecych: —
»2Mani”,  Hani”, ,,Zosi” lub proste wyznanie uczué — np.
»,Kocham Cie”, ,,Z serca” (il. 20). Dziewczeta natomiast
dla swych wybrankéw kupowaly mnajczescie] pierniki
przedstawiajace jezdzcow na koniach. Chrzestni, jako
upominki z odpustu nabywali dla chrze$niakéw kukiehki
w beciku, laleczki, koniki {il. 24). Na Boze Narodzenie
rodzice przewaznie kupowali dla dzieci Mikolaje, diably
i aniotki, za§ ma Wielkanoc baranki (il. 22).

Poza Matlopolskg wyréb piernikéw znany byl tez w
Wielkopolsce. Jako ostatni piernikarz na tym terenie
dziatal do 1970 r. Kazimierz Pijanowski mieszkajacy w
MieScisku kolo Wagrowca. Wywodzil sie ze starej pier-
nikarskiej rodziny. Dziad jego Michatl uczyl sie zawodu
w Gnieznie, gdzie w kohcowych latach ubieglego wieku
otrzymat dyplom piekarza i gléwnie ten zawbdd uprawial.
Nauka jednak obejmowala tez wyréb piernikéw, gdyz
syn jego Stefan Szczepan Pijanowski, po nauce u o0j2a,
otrzymal takie w GnieZnie w 1901 r. dyplom mistrzowski
zajmujgc sie przede wszystkim wypiekiem piernikéw

Zygmunt Bilewicz, Zywiec; il. 23. Kura, wys. 11 cm,

wyk. Kazimierz Pijanowski, Miescisko, woj. pilskie, 1965 r.; il. 24. Kon, wyk. Antoni Zajgczek, Kety,
woj. bielskie.
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przeznaczonych do sprzedazy na odpustach. Odznaczat
sie umilowaniem zawadu i checig zdobywania nowej
wiedzy. M.in uzyskal od cechu torunskiego przepis na
czarny piernik torunski, a synowi Kazimierzowi ur. w
1905 r., najbardziej garngcemu sig do pomocy ojcu, prze-
kazal zasade, ze nie nalezy wylgcznie kopiowaé wyuczo-
aych wzordéw lecz staraé sig tworzyé wlasne rozwigzania.
W 1935 r., po S$mierci Stefana Szczepana Pijanowskiego,
pracownie piekarskg przejal syn Kazimierz, ktoéry otrzy-
mal w 1928 r. patent na wytwarzanie piernikéw z pra-
wem sprzedazy na terenie Poznanskiego. Piernikarzowi
w Dbracy pomagala siostra, a od 1855 r. zona Stefania.
Wyroby swoje sprzedawal! sam na okolicznych jarmar-
kach w Janowcu, Rogosnie, Ryczywole, Margoninie i
Wagrowou craz na odpustach w Ujsciu, Srebrnej Goérze,
Cuzeszewie, Sokolnikach, Klodzku i Panigrodzie. Aby
ulatwi¢ sobie transport naby! nawet konia i furmanke.

Kazimierz Pijanowski wykonywal dwa podstawowe
rodzaje ciasta — biale i czarne. Do wyrobu ciasta bia-
lego uzywal pszennej maki, jaj, niewielkiej ilosci tlusz-
czu, amoniaku i lukru, czyli cukru ugotowanego w wo-
dzie (w proporcji 5 garnuszkéw cvkru na 1 garnek
wody). Ciasto czarne, obok wymienionych produktow,
zawieralo jeszcze przyprawy korzanne, prawdziwy badz
sztuczny midd, kakao, a przygotowany z cukru lukier
musial byé zrumieniony karmelowy. Zagniecione
ciasto odpoczywalo w zimnym pomieszezeniu przez kilka
godzin. Po rozwalkowaniu Pijanowski wycinal formami
pierniki figuralne: koniki, jezdZzcé4w na koniach, serca
i postacie ludzkie zwane ,male pampry”. Wielkos¢ ich
nie przekraczala dwudziestu kilku centymetréw. Wyroby
wieksze, przede wszystkim serca i postacie ludzkie, zwa-
ne ,,duzymi pamprami”, wycinane byly recznie noZem
i osiggaly wysoko$¢ od 50 do 80 cm. Na BoZe Naro-
dzenie pieczone byly drobne ciasteczka choinkowe w
ksztalcie gwiazdek, ptaszkéow, listkébw, bucikdéw itp.
Oprécz wymienionych wypiekéw wykonywal piernikarz
ciastka — ,brukowce”, ktére powstawaly z pocietych

Il. 26, 27. Pamper, wys.

& @

11. 25. Jeidziec, wyk. K. Pijanowski.

waleczkédw ciasta umieszczanych w okrggle], metalowe]
foremce.

Kazdy piernik przed upieczeniem smarowano lek-
kim, bezbarwnym flukrem, skladajgcym sie z rozpusz-
czonego cukru i biatek jaj. Do zdobienia wupieczonych

22 c¢cm, wyk. K. Pijanowski, 1865 r.
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1. 28, 29. Serca, wys. 32 1 32 cm, wyk. K. Pijanowski.

I1. 30. Serce, wys. 10 cm, wyk. K. Pijanowski, 1965 r.

juz piernikéw sporzadzano lukier gesty. Sztywno$é masy
uzyskiwal piernikarz przez dosypanie pszennej magki.
Do zdobienia piernikéw lukier byl barwiony fabrycz-
nymi, spozywczymi barwnikami, kupowanymi w skle-
pach Gniezna i1 Poznania. Najchetniej uzywano koloru
czerwonego, zielonego i zoktego oraz naturalnego — bia-
tego. Lukier wyciskal piernikarz z pergaminowych tubek,
a w zaleznosci od wielkosci wycigtego otworu w tubce
uzyskiwano grubszy lub cienszy wezyk lukru (il. 21).
Do o0zdéb wykorzystywano ftakie mak, gruboziarnisty
cukier i paski kolorowej cynfolii. Te ostatnie naklejano
wylgcznie na postacie duzych ,,pampréw”.

Szczegblny charakter piernikéw Kazimierza Pijanow-
skiego polegal na ich lukrowej dekoracji, nakiadanej na
gladkg powierzchnie wypieku. Nie wykorzystujgc zad-
nych drukowanych nalepek, poprzestawal tylko na ry-
sunku postaci, zdobiac paseczkami i wegzykami lukru
rysy twarzy i szczegbdly ubioru. Mistrzostwo w zdobnic-

twie piernikowej formy wypracowal najpeiniej przy
tworzeniu duzych ,pampréw"”. Prosta, a jednoczesdnie
zwalista postaé chlopka zdobiona byla delikatng, niemal
koronkowg siateczkg lukrowych wezykdéw, doskonale
uwydatniajacg charakter postaci. Czynilo to z tych pier-
nikébw cenne dzieta ludowego kunsztu® I(il. 26).

Obecnie wytwérczo$é piernikdw znacznie zmalala,
starsi normalng kolejg rzeczy odchodza, mlodzi nie po-
dejmujg zawodu, wolac inng, lzejszg i lepiej platna
prace. Zawbdd piernikarza wymaga bowiem znacznego
wysitku fizycznego, a nadto drobiazgowos$ci i poczucia
estetyki. Pracujacy jeszcze starzy piernikarze najczeSciej
nie posiadajg juz uczniéw, dlatego tez frzeba sie liczyé
z faktem zaniku tego rodzaju pieczywa w bliskiej juz
przysztosci.

Omoéwione powyzej bogate tradycje zwigzane z tbi-
nymi rodzajami ozdobnego ludowego pieczywa $wiadcza
o jego znacznej niegdy$ roli w zyciu mieszkafncéw wsi.
Obecnie rola ta bardzo sie zmniejszyla,. pierniki znalazly
konkurencje w wyrobach przemyslowych, w innego ro-
dzaju ,,pamiatkach”. Natomiast w ostatnich paru latach
pierniki zaczely sie pojawiaé na réinych festynach i
Cepeliadach, mozna je tez od czasu do czasu kupié¢ w
sklepach Cepelii. Znajduja zawsze chetnych nabywcow
wéréd publiczno$ci miejskiej, szczegblnie serca ze sto-
sownymi dedykacjami (up. ,Kochaj mnie”) i imionami
solenizantéw, :

Na pewno warto dotozyé wysitkdw, aby przediuzyé
istnienie kolorowych piernikéw, podirzymaé produkcje
istniejgcych jeszcze warsztatéw, zapewnié cigglo§é tra-
dyciji, przyuczajac miodych adeptéw — kibrym trzeba by
jednak daé odpowiednie zarobki i gwarancje dalszej
egzystencji. )

Wydaje si¢ réwniei, Ze wielowiekowy, symboliczny
stosunek do chleba, istniejgecy po dzien dzisiejszy w
swiadomosci spolecznej méglby zostaé wykorzystany w
praktykach nowej, rodzacej sie obrzgdowosci $wieckiej.
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