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Juz w 1938r. zrodia historyczne podajg informacje o istnieniu ,Piernikow Szczecinskich”, niem.
LStettiner Peperkoken”. W archiwalnych egzemplarzach tygodnika ,Stettin. Nachrichtenblatt des
Stettiner Verkehrvereins”, w zeszycie nr 24, z okazji Swigt Bozego Narodzenia zamieszczony zostat
wierszyk poswiecony Piernikowi szczecinskiemu:

Wesolych Swiat !

Szczecinski piernik

Najbardziej kuszgcy!

Wsréd wszystkich znany

| ojcéw i ciotek

W Kanadzie i na potudniu.

Wszyscy go niosg w Swigtecznym czasie

Tego bardzo, bardzo duzego

Szczecinskiego piernika”

W tym samym roku zapoczatkowana zostata przez 6wczesne wladze Szczecina nowa tradycja
ustawiania na placach miasta wysokich choinek przystrojonych kolorowymi piernikowymi figurkami:
marynarzy, kotwic, kutréw rybackich, mew, ryb. Ta nowa dekoracja adwentowa ulic Szczecina
zaprojektowana zostata przez gtéwnego architekta dr Reichowa. Ponadto piernikowe przysmaki nie
ozdabialy jedynie miejskich choinek, ale mozna je byto kupi¢ we wszystkich piekarniach i cukierniach
Szczecina.

Wspoiczesnie do przygotowania ,Piernikdw szczecinskich” stosuje sie : make pszenng lub
zytnig, migdaty, midd, cukier brgzowy, cynamon, gozdziki, kardamon, imbir, gatke muszkatotowa,
skorke cytrynowg oraz sode oczyszczona. Ten wspaniaty produkt, o stodko-korzennym smaku
wypiekany jest w charakterystycznych ksztattach, zwigzanych najczesciej z tematyka morsky :
statkéw, marynarzy, mew, ryb, kotwic, zaglowek, latarn itd. Tak przygotowane goszcza na stotach
domostw z okazji réznych $wiat, jarmarkow, czy konkursow.

Najlepszym tego przyktadem jest zachodniopomorska edycja konkursu ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo”, kiedy to w 2007 roku powyzszy produkt zostat doceniony przez cztonkéw jury, zajmujgc
I miejsce w kategorii ,, Produkty i przetwory pochodzenia roslinnego”.




