Novověká keramika 2 (Vítězslav Štajnochr)
Keramika z funkcionalistického hlediska
- poměrně nový obor

- první průkopníky etnologové, kteří se zabývali tím, k čemu nádoby sloužily

- na středověkou keramiku to poprvé aplikoval profesor I. Bauer – používal i výpovědi hrnčířů samotných a výpovědi zákazníků, kteří keramiku kupovali, dále např. informace z muzeí
- P. Stieber – inicioval řadu setkání a konferencí ke studiu funkcí keramiky
- Enderst – funkce keramiky v archivních dokumentech

- u nás se tímto oborem nezabýval nikdo

Vznik (oblast technologie) --) habitus (vzezření - nádoba jest a my ji popisujeme) --) funkce.
- propojená triáda, ale největší zájem byl vždy o habitus

K poznání funkce nádoby patří také ikonografie – podle výzdoby poznáme k čemu nádoba sloužila (např. svatební nádoba).

Keramika v muzejních sbírkách je většinou v kategorii parádního zboží =) většina sbírek tedy není reprezentativní.
=) dělení na spotřební zboží (v muzeích pouze jednotky procent z celkového množství) a parádní zboží
- výroba parádního zboží byla vždy určena pro zvláštní příležitosti (svatba) =) nádobí nesloužilo ke svému účelu, ale bylo vystaveno v domě dokud hospodyně neodešla na vejminek a nevzala si ho s sebou (západní rodina)
- rozdíl se objevuje v panonské oblasti (východní rodina), kde i po příchodu nové hospodyně má největší slovo nejstarší hospodyně a nádobí je vystaveno souběžně staré i nové
- spotřební nádobí, v kterém se vařilo, jedlo a vyrábělo, se spotřebovávalo velmi často, a tak byla nutná výměna sady cca 1 – 2 za rok

- zakuřované nádobí či kamenina má větší trvanlivost než běžná hrnčina, proto se občas dochová ve sbírkách

Parádní zboží se dělí na:

- nádobí konkrétní adresné (dražší)

- nádobí bez dedikace (levnější)

Nevěsta mohla pocházet na prosto z jiné oblasti než ženich =) přivezla si s sebou nádobí typické pro oblast, z které pochází. (Např. nádobí rakouské se objevuje v Chrudimi, ale není místní výroby)
=) nelze znát jen keramiku samotnou, ale i souvislosti kulturně historické

70 – 90 % sortimentu hrnčířského zboží bylo určeno pro mléčné hospodářství (bazální byla strava mléčná, mnohem méně rostlinná a ještě méně živočišná)
Alimentární nádoby (= nádoby určené na jídlo)

Postní nádobí

- 145 dní v roce bylo postních

- úplně jiné nádobí než pro běžný rok

- např. kovové lžíce se měnili za dřevěné a nádobí se měnilo, aby se nepoužívalo to, které již bylo např. použito na maso apod.
- pouhým okem k nerozeznání od nádobí běžného roku

- lze rozeznat pouze na základě konkrétních dokladů, např. písemných informací
- používalo se zpravidla ke každému začínajícímu půstu nové (zpravidla před Velikonocemi), aby bylo rituálně čisté

Iniciační nádobí
- svatební, křestní, pohřební, dedikované = darované k určité příležitosti (např. k svátku či narozeninám), hodové (zpravidla slavila celá vesnice =) obrovské talíře, hrnce apod.), cechovní (v pravém slova smyslu je to takové nádobí, které hrnčíř udělal, když se vyučil, aby se stal tovaryšem či mistrem, a předkládal ho cechovnímu představenstvu; za cechovní nádobí se považuje také nádobí, které bylo vyrobeno pro příslušníka jiného cechu)
1) Alimentární mísy (typ mísa)
    - název mísa je součástí věci – těsné sepjetí názvu a funkce – název pochází od latinského

       slova mesa = mensa = nádoba = pokrm (= stůl) --) sémantika pojmů
    - pokrm v míse je na určité podložce – zemědělec jedl po většinu roku na poli či v lese

    (- čeledíni byli příslušní hospodáři a děvečky hospodyni – čeleď byla paradoptivní vůči

        hospodáři a hospodyni = bydleli tam, jedli apod. – bylo o ně dbáno jako o vlastní)

    - do r. 1848 byly velkoobjemové čelední mísy, protože z nich stolovala (stolila) čeládka a

      hospodáři

    - nejdříve se nosila jedna mísa, později párové mísy --) vznik podstolu --) později i
      nekeramický (např. trojnožka, mísa s nožkou), ale stále název podstol – každá nádoba má
      být podstolena, tzn. na stole, na jiné míst či na nožce

    - základním pokrmem byla polévka – dle sémantiky pochází ze slova polévati, tzn. něco

       tuhého políti - např. zápara – tlučený oves se polévá horkou vodou, můžeme polévat také
       mlékem či vývarem chléb

       - sitologie = nauka o potravě – jak pokrm vypadá, jak je výživný

         - Marie Úlehlová Polschová – Česká strava lidová
     - po roce 1848 byli čeledíni a děvečky placeni a zacházelo se s nimi individuálně, což se

       vztahovalo i na stravu a objevují se maloobjemové mísy, které fungují až do r. 1990

       - na tekuté pokrmy (polévky, zápary, kaše) se používali mísy se zvratným okrajem =
          polévečnice nebo kašnice a jedna byla určena na jídlo z masa, druhá na jídlo z mléka

          (název ženského rodu, protože žena je životodárná stejně jako potrava)
          - polévku alternovala bílá káva (ze zpraženého obilí přelitého mlékem)

       - na tuhé pokrmy (opět se liší masité a mléčné) mísy s dvojitým (trojitým) okrajem a

          často s drátěnou armaturou
       - předkládací mísy na tuhé i tekuté pokrmy se zvratným a dvojitým (trojitým) okrajem
       - oikosní nádobí (oikos = dům) =) domácí nádobí

     - podruzi a podruhyně (např. mladší bratr nebo sestra hospodáře, výměnkář) – stolovali

       zvlášť od hospodáře  

     - nádeníci – pracovník na den – také jedl zvlášť

     - sekáč, rataj (- zabývá se orbou), farář – tyto funkce chlebili s hospodářem
     - postní nádobí bylo nejčastěji dřevěné nebo se nakoupilo nové keramické

       - dřevěné nádobí hlavně v horských oblastech

     - specifická dřevěná forma nádoby – dvě ucha pro držení armatur - okřín = nádoba

       osekaná, okřesaná; okřín s přerubkovou armaturou = koryto (– ze stromu káceného

       sekerou) – velmi výhodné na polévání, jako kolébka, také dopravní prostředek tažený

       smykem, rakev, zadělávání těsta na pečivo (chléb se zadělával v díži) atd. – součástí

       svatební výbavy

       - dřevěné podávací nádobí – koryta (korytářství – cikáni)
       - vyráběli také soustružníci

    - v párových mísách se pokrm většinou také připravoval – převažovalo vaření na otevřeném
       ohni (často v hrobci žhavého popele)

    - mísa zvaná kašnice = pernice = nádoba, v níž se tře hmota na pokrm (pracharanda =
       rozdrcené na prach) – univerzální nádoba (- někteří badatelé ji zařazují mezi stoupy) –

       mívá armaturu
       - kaše také patřila mezi základní iniciační pokrmy, teprve později chléb
    - omáčnice (původně omáčeti něco v něčem – např. škubánky v tuku, máku) – specifickou
      omáčnicí je medovnice
    - pánvice = na přípravu pokrmů při tepelném zpracování – vzniká z mísy
    - kastrol = mísa k pečení a smažení, může být s rukojetí

    - kromě postních dnů také svátky, posvícení apod.

    - iniciační jáhlová kaše (proso, mléko, sladký sirup, sušené ovoce) – mísa jahelnice 

      - vyklopí se – bábovka (bába) = pokrm, bábovečnice = mísa, jáhelník = pokrm
    - cedník – mísa s dírami

    - pekáč – mísa s uchem – zavěsí se a vsouvá do trouby

    - talíř (od slova tagliare) – existovali stolové desky s prohlubněmi, které sloužili ke krájení,

      pak se vyvinuly samostatné podložky - některé měly prohlubeň a sloužili jako stolní

      nádobí =) vývoj talíře a prkénka na krájení

      - italský talíř na pizzu (liscio) byl inspirací pro mělký talíř

      - talíř s větším okrajem (límcem) složil buď pro odkládání odpadu (kostí) nebo pro

        položení přílohy

      - profilace talířů byla velmi bohatá a ovlivnila porcelánové talíře vyráběné od 18. stol.
      - hluboký talíř zůstal pouhou alimentární mísou, ale osobní (tedy na jednu porci) 

        původně bez okraje, až později opatřeno límcem
        - existují speciální iniciační hluboké talíře, které mají extrémní límec (- vznikly v Itálii

          pod názvem tondino = malý disk; v českém sběratelské žargonu se užívá název

          kardinálský klobouk) – objevují se i obrovské talíře pro více lidí
        - paténa = talíř na „tělo páně“ – přiklápí se
      - filiace = příbuzenský poměr – zde vztah jednotlivých typů 
      - kobližnice = velký talíř na koblihy podávané při masopustu – klasický typ iniciačního

        talíře
    - kovové mísy tepané – sloužily jako podnosy pod pokrmy (talíře) – stály na trojnožce
    - miska na nožce (alfato) – talíř povýšen pro iniciační pokrm; to samé i v hlubokém

      provedení (=) číše) – k popíjení iniciačního nápoje
      (- archetyp = přírodní tvar)

    - nerukotvorná nádoba = nevytvořil ji hrnčíř apod. – např. mušle, kámen (specielně

      polodrahokamy – achát) – lije se do nich iniciační nápoj, staví se do speciálního podstavce

      a číška se k nožce fixuje = nejstarší kalichy v Evropě
    - die Schale = šál – pojem pro iniciační nádoby (od gmundenských šál = číší)

    - crespina (italský pojem) – celá nádoba profilovaná výžlabky či zvlněním apod. – opět

      mísa nebo číše
    - prolamované talíře a mísy  = teraforata – jsou perforované
    - terrina = hluboká mísa, ve střední Evropě je to mísa na podávání polévky
    - pokud je pod límcem ještě vyprofilovaný výstupek = talířovité podkrají

  - mísy pro mléčné hospodářství
    - mléčné pokrmy dodávaly člověku 70% kalorií =) 90% hrnčířského sortimentu je pro

      mléčné hospodářství
    - požívání vždy z mísy (maloobjemové nebo velkoobjemové)
    - miska na přepouštění másla ke konzervaci
    - pro vytěsnění posledních zbytků podmáslí se máslo nadhazuje na misce =) nadhazovací

      miska
    - speciální nádoby na zrání sýrů = syrnice
    - speciální misky na sýr tzv. salzburského typu = salzburské syrnice

    (- palicové sýry = sušené v teple - např. nad hrobcem žhavého popele)

    - mísy s výpustí – ve dně nebo na boku je kolík (např. smetanice, ocetnice)
    - objevují se i dřevěné mísy, nejen hliněné
      - např. koryta na dojení (= dížky, hrotky) – vyráběli bečváři (nikoli bednáři z měkkého

        dřeva)
   - nádoba na vysmetanění má mít jednotné míry – krajáč

     - nejprve hrnčina, poté hnědě glazovaná kamenina
     - dříve kyselé a sladké máslo (pro sladké máslo ukládání krajáče do sklepa)

     - i v mléčném hospodářství, se objevují plechové nádoby, v Anglii i skleněné krajáče
     - vysoký krajáč používán na chlazení (např. do vodního média)

     - haltýř (většinou obecní) – k chlazení
     - v mlékárně se využívají vany a později odstředivka, ale selské hospodářství zůstává až do

       50. let 20. stol.
2) Alimentární džbány (typ džbán)
    - nejdříve vzniká hnětením, později na kruhu
    - kachlice může být vysoká nebo nízká

    - název pochází z antického slova ibanos, ve starších pramenech uváděn název čbán

    - u větších formátů se na kruhu vytočí korpus a na jiném kruhu se vytvoří horní část – obě

      se pak nalepí dohromady ještě v koženém stavu =) aditivní sestava
    - struktivní části = pata, korpus (tělo), hrdlo, okraj, plece
    - tektonická část = místo styku dvou struktivních částí

    - tektonický článek = např. nálep

    - pokud je ucho výše, lépe se nese – těžiště je níže

    - ucho níže (podsazené) se nachází u tzv. výčepních džbánů – těžiště je výše – ponderace
    - ergonomie = popis manipulace, pohybu

    - hubice je buď frontální nebo laterární (protilehlá)

    - rudimentální džbány z okrojeným okrajem mají zpravidla hrdlo a korpus v poměru 1:1

      - často s podsazeným uchem a používány jako džbány vinařské
      - k nám přichází zvyky ze dvou vinařských oblastí – italské (koštýřské džbány) a

        francouzské (koštýřské misky – vychází z lastury)

    - jedna z rudimentárních nádob je nádoba vyrobená laginárie – nádoba vyroste – je z tykve
      (když roste, zaškrcuje se nahoře i dole a vznikne např. koštýř) – u nás někdy název

      kalebasa
    - džbán na stahované víno = džbán velkého formátu s okrojeným okrajem – přelije se do

      něho první mladé víno (- nosí se v něm také k požehnání do kostela) – v povinné výbavě

      domácností, protože jde o iniciační nádobu

      - žena neměla při zrání vína přístup do sklepa – dostala denní příděl 2 litry

      - do sudu, kde zbyly kvasnice po stažení mladého vína, se dolije voda a vznikne druhé

        slabé víno dobré chuti („druhák“) – denní nápoj pro děti (- v některých oblastech lepší

        a zdravější než pít vodu)

      - matoliny = směs drcených hroznů a větviček = matolinové víno (druhé)

    - moštový džbán – má hubici - v horní části se neustále tvoří čepice kvasinek a tato

      speciální hubice je zadrží při nalévání (- někdy ještě přímo přepážka)
      - v kádi se rozšlape víno a to, co z něj vyteče se nazývá panenský mošt (panenské víno =
         samotok) – zbytek už se lisuje v lisu (lisované víno)
      - mošt kvasí v kádi až začne bublat a vznikne burčák (- trvá asi 2 hodiny) – iniciační

        nápoj
    - vinařský džbán bedněný (bedno – bednění, zabednění) s ústím – někdy nazýván jako

      džbán sova (hučí, když na něj zadujeme)
    - pivní džbány
      - před 19. stol. bylo častější pivo kvasnicové – specifický tvar džbánu
      - nejkvalitnější a nejfrekventovanjší byly džbány z Bunslau s hnědou glazurou
      - velká produkce byla v letech 1860 – 1918 (1950) – rukodělná bělnina
     - míry: v r. 1886 převedeny staré míry dvanáctkové (- lepší počítání) na desetinné

       (decimální)

         - 1 máz (z německého Mass) = 1 pinta (z italského pinta) = cca 2 litry

         - 1 holba (z německého Halbe) = ½ mázu = cca 1 litr

         - 1 žejdlík (z německého Seidel) = ½ holby = cca 0,5 litru – základní mírou

            - džbánek o výšce jedné pídě má velikost zhruba 1 žejdlík

            - stal se z něho dnešní půllitr

         - 1 korbel (německého Korb = koš = velmi jemně upletený džbánek uvnitř vysmolený)
           = cca 0,3 litru (= 1/6 mázu)
           - když šel bednář do důchodu, často pokračoval ještě jako korbelář

           - podle toho se i pivní džbány vysmolovaly, aby měly stejnou chuťovou hodnotu
             (plzeňské smolničky)
      - džbány na vodu – v povinné výbavě hospodyně
        - specifický okraj a voda v něm vydrží dlouho

        - Wassergrand = stírka = velkoobjemová nádoba zapuštěná do země v interiéru a

           protéká jí potůček – pro dobytek, vaření i pro přímou konzumaci

        - ve městském prostředí se často chodilo pro vodu také kašně – nutný transportní džbán
        - štoudev = bečvářská nádoba na vodu (nošena na vahách)

        - zakuřované nádoby jsou velmi porézní - střep nasákne vodu a voda se odpařuje, čímž

          se nádoba ochlazuje – podobné je, když se nádoba oplete povříslem a namočí (- špatně

          se dochová)
        - zeger = cikr – slaměná kabela, která se namočí a máme chladící tašku
        - potencování – ve džbánech na svatou vodu se přinese voda ze svatého místa a kape se

          např. do jídla či při koupání dítěte apod.

        - lahvice = užší hrdlo než džbán – dával se tam klůcek = čep (- pokud se nesla voda

          zdaleka, mohlo se zasmolit)
          - čepák = začepovaná lahvice

          - také lahvice na svatou vodu

          - lahvice na minerální vodu již jsou podobnější našim lahvím – někdy bedněné ze všech

             stran (kameninové - Skalná = Wildstein – produkce pro Rakousko – Uhersko i vývoz)
             - před nástupem osvícenců se pramenům říkalo svaté, poté přejmenovány na léčivé

             - od r. 1880 lahve skleněné

    - tříkrálový svátek, velikonoční svátky a svatodušní svátky - světí se (žehná se) voda –

      k tomu sloužili specifické výpravné džbánky – složité profilované hrdlo a bohatě zdobené

      ucho (speciálně Bavorsko a Rakousko), dále dekor na džbánu – podle situace (svatební,

      náboženský, rostlinné či zvířecí motivy)

    - džbány na mléko a mléčné výrobky – mají charakteristický mléčný okroj

      - slouží i k podávání mléka přímo v terénu

    - džbány na olej – mají zdvojené hrdlo a masivní korpus (u nás např. konopný,

      slunečnicový, makový, bukvicový olej)

    - bezuché džbány na mléko – někdy spojovány badateli s koženými vaky, které se původně

      používali (- samostlučením vzniklo např. máslo) – smetana vytěžená ve džbánku je

      kyselejší a hustší, protože to trvá déle =) nezpracovává se z ní máslo, ale dá se rovnou

      jako máslo použít

      - smetana se z bezuchých džbánů vyvrhuje

      - pokud je na něm např. nápis Máj – slouží na mléko z první výdoje při první jarní pastvě

        - iniciační nápoj (- i máslo jako iniciační – např. obětování kostelu na věčné světlo či

          používáno jako mast) – ještě významnější od krávy prvotelky (- poprvé rodila)

      - v areálu panonského skotu se máslo stlouká rovnou z mléka, ne ze smetany

      - moutvice – vloží se do džbánu a moutěním vzniká máslo (něco jako kvrdlačka)

        - nebo se stlouká pomocí stloukacího zařízení (- plochá spodní část s dírkami a korbílek

          na pěnu)

      - k vysrážení mléka se používají syřidla přírodního původu (např. svízel) nebo

        živočišného

        původu (např. telecí žaludky) --) separace sýřiny pomocí sítka

      - také používány k ohřevu

      - s úvazu pro nošení džbánu se později vyvíjí obloukové ucho

   - konvice na kávu – už nemá selský ráz jako džbán

     - trubicová výlevka nebo hubice

   - bedno = bednění džbánu --) vznik uzavřeného džbánu (uzavřený bednem =) bedněný)

   - filiace – např. cínová nádoba s obručemi, přestože je nepotřebuje
3) Alimentární hrnce (typ hrnec)

    - hrnce většinou glazovány uvnitř

    - více vydrží zakuřovaná keramika

    - vrásnění = karbování – povrch se zdvojnásobí – rychlejší ohřev

    - hrnce mají většinou šikmý okraj

    - hrnce pro mléčná jídla mají oblý okraj

    - vyžlabení na hrnci sloužilo k manipulaci vidlicí (manipulační vidlice)

    - rutscher = hrnec, kterým se šoupe (- posouvá se do pece) = šoupák
    - pro ohřev na plotně bylo třeba hrnce s maximální plochou

    - plotnové hrnce se vyráběly mechanickým zatáčením nádob do sádrových forem nebo

      technologií uzavřených tvarů nádob zatáčených do dvoudílných forem
    - demikát = spařená obilnina s mlékem (podstatná část slovanské stravy, později bačové)
    - hrnce pro boční ohřev = radiační (sálavý) ohřev
      - hrnec se přistavuje ohni z boku, nedotýká se ho (jen radiační teplo)

      - největší riziko rozdílné dilatace je u dna (odpadnutí dna) – proto se nádoba otáčí

      - hrnce jsou vysoké, někdy velmi podobný džbánu (- špidlatý = špičatý)

    - hrnce pro vrchní ohřev (v hrobci, hrobcový) = kontaktní ohřev
      - vyhrnutí uhlíků na hromádku (= hrobec žhavého popele) – pro manipulaci se používá

        ohřeblo (- i pro posouvání hrnce)
      - intenzivnější než boční ohřev

      - nádoba musí být předem předehřátá (např. bočním ohřevem), aby nebyl šok pro nádobu

         tak velký

      - může být použita také trojnožka, do které se nádoba vsadí = ohřev nad hrobcem =) ne

        kontaktní, ale opět radiační ohřev

    - hrnce pecní
       - v jedné části stále hoří oheň, který je v zadní části a v přední se vaří či smaží =
         kontinuálně vytápěná pec – kombinace radiačního a kontaktního ohřevu – nejlepší

       - po vyhřátí pece, se oheň zhasne, pec se vymete a kladou se nádoby k ohřevu = pec

         s cyklickým (periodickým) provozem
    - hrnce plechové
      - zachováno velice málo (důvodem je, že se nesbíralo a navíc většinou hrnec spotřebován

        za jednu varnou sezónu)

    - koncem 18. stol. vycházely tzv. ohňové patenty – doporučeno uzavření ohně do

       bezpečných zařízení (pece ponechány, ale musí být vestavěny ve zděném komplexu,

       nikoliv např. v roubené chalupě)

    - koncem 18. stol. se do střední Evropy dostávají sporáky, teprve od 40. let 19. stol.

      masivnější nástup a největší rozšíření koncem 19. stol.

      - od 18. stol. se první objevují v Anglii, až poté rozšíření do kontinentální Evropy

        - původně celolitinové, zatímco u nás většinou jen litinové pláty

      - upadá význam pecí, protože součástí sporáku je také trouba
      - součástí sporáková věžice s dalšími 2 troubami a kaplicí

      - troud = fidibus – vocílkou o křemen vykřesána jiskra a tou zapálen troud (místo pro

        troud = troudník – později vzniká přímo troudníková kachel)

      - musí se stavět komín (původně kouř poslán do černé kuchyně a odtud teprve ven)
      =) vznik specifického sporákového nádobí

    - nízká ergonomie = na terénu, vyšší ergonomie = na podstavě
4) Jiné alimentární nádobí
    - báně – nepatrné hrdlo, baňatý tvar, nejčastěji dvouuché – sloužily v domácnosti

      - technologie kvasné chemie, palírenství, octové technologie apod.

       - palírenské báně – na výrobu destilovaného lihového nápoje – ovocné nebo vinné zápary

         - do báně se vloží vinné zbytky po lisování nebo ovoce a zalije se vodou --) uzavření

         (speciální keramická zátka + hlína či smola) – kvašení bez přístupu vzduchu (anaerobní)

         - proces fermentace – směs se nazývá břečka – nádobí fermentační (= záparní) --) po 

         vykvašení se pálí (- otápění = ohřívání) – speciální báně jen k otápění se nazývají
         výtažní – mají speciální nástavec = rektifikátor, kterým kane odpařený alkohol do

         připravené nádoby

      - technologie octa –  rudimentární je spontánní technologie (- dotyčné médium se nechá

        zoctovatět za přístupu vzduchu; báně = ocetnice); racionální technologie (- použije se již

        hotový ocet k naočkování břečky =) urychlení; tato technologie se používala i v

        průmyslové výrobě); existuje také výroba octa bez přístupu vzduchu; je možné také
        použít konstituanty (stimulanty) = látky, které podporují kvašení (např. chlebové kůrky,

        hobliny, klasy apod.); syrovátkový ocet (- syrovátka se vloží do ocetnice a nechá se dále
        zakysávat, někdy za pomoci stimulantů)

      - ocetnice mívají zpravidla karbovaný povrch, později polokameninové
  - nádoba spížní (nikoliv zásobnice) – často s omazávkou, vysmolené se vkládali do studní
    k chlazení potravin

    - horizontální ucha, která se na těchto nádobách někdy objevují, mají původ v Porýní

    - spížní hrnec na máslo – minimální hrdlo, mléčný okraj, podsazená ucha (- pro uchopení

      shora i s boku = ucho ergonomicky účinné), různé objemy, hlavně pro máslo přepuštěné,

      které bylo preferováno
      - tenká vrstva tuku na hladině = skorup = škraloup

      - máslo používáno také jako kosmetika a léčivo
      - máslo se silně zasolilo a ukládalo se do chladu

      - jícha (= kaše ve velkém množství) a jížka (= malé množství) – vytvořeno z mouky a

        tukem zapraženo

      - nepřepuštěné máslo bylo prodejním artiklem

      - máslo žluklé, hořké či plesnivé se používalo jako technické mazivo

      - nádoba se předehřívala, aby po nalití přepuštěného másla neutrpěla teplotní šok, zároveň

        se takto sterilizovala

    - spížní hrnec na sádlo má signifikantní šikmý okraj
      - vepřové sádro řemenové (hřbetní) nebo plsní (z břicha)

      - sádlem se zalévali např. škvarky nebo maso – někdy se posílali takto naplněné hrnce

        opatřené petlicí
      - ukládalo se také kachní a husí sádlo
      - řemenové sádlo se ukládalo do soli (- solný lák v bečvářských nádobách) – loužení např.

        slaniny, bůčku apod.
        (- spontánní zauďování masa v černých kuchyních, při topení dřevem udírna přímo v

        komíně)
  - báně (ocetnice) s výpustí – řazení ocetnic v koleně =) intenzivnější a rychlejší octovatění
      - stimulant je vždy pod výpustí (- vzniká čirý ocet a octový kal)

  - baňka – např. na ocet do kuchyně
  - konzervárenské báně – např. kyselé zelí (- fermentace = zkvašení) – opět se mohou
    přidávat stimulační prostředky (např. svařený ječný slad, kyselé mléko, med apod.)

    - kvas byl velmi nutričně hodnotný a předcházel výrobě piva či vína (- kvašení se dodnes
      ve vysoké míře dochovalo hlavně na východ od nás)

  - báně na mléko mají mléčný okraj (- stejně jako např. džbány) – nechávalo se v nic mléko

    vysmetanit, díky svrchním uchům se s ní dobře manipulovalo, byly v sériích upevněny
    na tyčích; nebo mohla být smetana z několika nádob; používá se naočkování streptokokem

    (- dnešní máslo není kyselé, ale sladké – tzv. čajové); v této nádobě se mohli máslo stloukat

  - tvarožnice či syrnice
  - koutňák = transportní nádoba pro nošení rodičce do kouta

  - transportní nádoby – s šikmým okrajem na transport slaných nádob, s dvojeným okrajem

    na tuhé, s mléčným okrajem  na mléčné pokrmy --) polní (poutní) nádoby
  (- týdenní trhy, roční trhy)
  - koš typu suden – na dvě nádoby
  - polní párový hrnec
  - hrnce se po vymytí nechávali sterilizovat na slunci
  - smetanice pro nejkvalitnější máslo – smetana se vkládá po vrstvách, až se hrnec naplní a

    nechává se ležet =) smetana se zahušťuje a prokysává – smetana se zahušťuje nahoře a

    mléko se podlije, ale nevylije se vše, čímž se naočkuje očkovacím médiem (streptoceus

    cremoris?) další dávka vložená do smetanice

    - mléko se po nadojení přelévá, aby se výdoj provětrala – používají se nádoby podobné

       smetanicím

    - někdy měli karbovaný povrch, protože se mohli ohřívat či ochlazovat, aby se dosáhlo

      ideální teploty

    - smetanice = trubák (- od trubkovité výlevky)

  - mlékárenství se věnoval prof. Lachsa? a prof. Macalík
  - bečky – mléko se v nich střádalo např. na alpských či šumavských pastvách – Herbstmilch

    = heřmel – mléko od všech krav se slévalo dohromady a zakysávalo v nich (- jde o

    hornošpičatou nádobu)
  - máselnice nemusí být pouze bečvářsky vyrobené, ale také soustružené

  - syrnice
    - sýry kyselé – vyráběly se u nás
      - z kyselého nebo plného (nevysmetaněného) mléka

      - syrnice je nádoba s otvory, kterými se cedí a zároveň se jimi odpařuje voda při dosoušení
        - z vysušených částí se vyrábí sýr, který může zrát dál – homolky nebo válečky se

          nakladou do syrnice až úplně vyschne (- dá se pak např. strouhat) – sušením je sýr

          konzervován a může se uložit do komory (- zavěšení v kleci, která se nazývá

          homolečnice) nebo se může namočit i se syrnicí do láku, kde zraje (- do 48 hodin =
          spěšné sýry, delší doba = spížkové sýry) = sýr pečený (byl přistavován k teplu)
        - aerobní proces, tzn. s přístupem vzduchu

        - s přístupem vzduchu (- sýry mazlavé, tekuté)

        - sýr se mohl přepouštět

    - sýry sladké – k nám pouze transportovány (- adventivní technologie = zavlečené odjinud)
      - vyrábí se z mléka, které se ohřívá na určitou teplotu (- měděné nádoby) a pak se přidá

        syřidlo (= výluh zvířecích žaludků, svízel, máta, kopřiva, šťovík nebo chmel apod.),

        čímž se sýřenina vysráží a sýrařskou harfou nebo čepelí se nakrájí, po vysýření se

        naklade sýřenina do kadlubu a dále se sní pracuje - nechá se zrát, tak jak je nebo se

        omývá (- syrovátkou, solným roztokem, pivem) a 

        nechává se zrát (- zraje od povrchu ke středu, nechává se ve sklepích) =) bochníkové

        sýry – relativně tvrdé (Ementál, Eidam)
        - někdy se používá přímo sýřenina = čerstvý sýr

        - sýry s plísní

        - dělá se z nich tavený sýr – zbytky bochníkového sýra se přetaví

      - sýraři zváni na panské dvory

    - mohou být syrnice se třemi uchy – pro manipulovaný ohřev sýřiny
    - syrnice mohla být např. také kožená, látková nebo bečvářská
  - zakuřovaná hrnčina
    - nejvíce na Slovácku a na Hané – produkovala se až do 50. let 20. stol.
    - na Slovácku nazýváno lata 
    - zalešťování se dělá v koženém stavu
    - pod uchem bývá často zaleštěný křížek

    - prof. Úlehla
      - zjistil, že uhlík v nádobách je elektricky vodivý – např. se tím urychluje proces

        vysmetanění
    - deventivní? forma – malé objemy

    - 1 hrnek = ergonomická míra – 1 porce

    - 1 hrneček = velikost dlaně

- iniciační hrnečky – dedikace a výzdoba
