Text k videu

Pernikové srdce je vyrobek z tésta ozdobeny barevnymi ornamenty. Jedna se o tradi¢ni produkt
rukodéIné vyroby. Tésto pro vyrobu téchto perniki obsahuje cukr, mouku, vodu a drozdi. Po
vypracovani tésta se tésto nechd kynout. Po vykynuti se na vale pomoci valeCku vytvofti plat
tésta. Pomoci formicek se potom vykrajuji srdce a pokladaji se na plech. Plny plech se potom
vlozi do rozehiaté trouby. Po upeceni se plech vyjme z trouby a perniky se ulozi do regalu, aby
vychladly.

Vsichni vyrobei perniku pouzivaji totozné postupy a recepty, ale kazdy zdobi sviij femeslny
vyrobek originalnim zptisobem. Kovové formicky riznych tvart a velikosti se pouzivaji pro
vykrajovani tésta. Pekart je pouziva pro vytvoreni pozadovanych tvart. Prace musi byt rychléd a
zrucna, protoze jinak by se perniky mohly v troub¢ spalit. Po upeceni se plechy s perniky umisti
do regalti, zvanych ,,garbovi®, kde chladnou a vysychaji.

V severnim Chorvatsku je v tuto chvili kolem 30 aktivnich vyrobct perniku, od Karlovace pies
Samobor, Mariju Bistricu, Varazdin, aZ po Osijek. JedineCnost kazdého vyrobce spociva
v kvalité a krase vyrobku a ve zptisobu jeho zdobeni.

Po upeceni jsou jednotlivé perniky slepeny roztokem vody a mouky. Po ususeni jsou namaceny
do tekuté Zelatiny, ktera jim doda pozadovanou barvu.

Po uschnuti, které trva jeden nebo dva dny, nasleduje narocny proces. Proces femesiného
zdobeni, ktery je unikétni v ptipad¢ kazdého pekaie. Rizné tvary pouzitych formicek, a smés
zelatiny, sirupu, bramborového Skrobu a zéafivé cukratfské barvy nanaSené pomoci kornoutu
dodavaji pernikiim jedinec¢nost. Stlacovanim kornoutu, ktery obsahuje zdobici smés, dosahuje
pekar vykresleni pozadovanych tvart, ¢i obrazci.



