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BANE, TRANSPORTNI HRNCE,
SPiZNi HRNCE NA UKLADANI TUKU,
KONVICE NA NAHRAZKOVOU KAVU,

HRNKY A HRNECKY

Studia funkci novovéké keramiky

Vitézslav Stajnochr

Studie presentuje nastin historickych funkci vybranych specifickych kategorii nddob v ramci systema-
tickych studii funkci stfedoevropské novovéké keramiky; ¢ast problematiky byla zpracovana v ramci
grantu.!

|. BANE

Tzv. bané, nadoby s maximalné vydutym, hypertrofovanym korpusem, event. se zcela atrofovanym
hrdlem, zistaly odbornou literaturou témét nepovSimnuty. V muzejnich sbirkdch jsme nicméné zazna-
menali nékolik desitek exemplaril bani, Zel, vét§inou bez spolehlivé funkcni specifikace, nejcastéji zbéz-
né oznacenych jako ,,zdsobnice*.

Pojem bdri, aneb bdné, barika, banécka, banicka uvadi Jungmann: nddoba zahrdlitd, brichatd,
k rozlicné potiebé, cinovd, hlinénd, sklennd...2

Machek uvadi bdri, st€. bdné: rozlicné véci bariaté... mj. barika — bariatd nddoba, dZbdn... slc.
baria... velkd kulatd nddoba.’
oik6znim technologiim kvasné chemie, technologii palirenské, technologii octa, technologii konzer-
varenské, které byly béhem 19. stoleti prevazné industrializovany. Také technologie bani v mlééném
hospodarstvi, predevsim smetanice a maselnice, tvaroZnice a syrnice zanikly v disledku industrializace
mlékarenské technologie, a zvl1asté po masivnim zavadéni odstiedivek.

Bané technologie palirenské

Bauer uvadi v samostatné typologické skupiné dvouuché velkoobjemové bané€, obsahu dvou az péti de-
sitek litrd, s extrémné vydutym korpusem, event. armovanym, s nizkym hrdlem, s relativné tizkym tstim

1 Programovy projekt Ministerstva kultury CR 03/2000 Evropskd novovékd keramika: Stajnochr, V.: Zdkladni vyzkum
a systematickd studia funkci novovéké keramiky. Narodni pamatkovy tstav Praha 2001, s. 1-328, 779 obr.; vysledky
systematickych studii jsou také pfedmétem Styisemestréalnich pfednasek v oboru Keramologie na Ustavu etnologie Filozofické
fakulty Univerzity Karlovy v Praze a na Katedfe archeologie Filozofické fakulty Zapadoceské univerzity v Plzni; v tomto
sborniku byly publikovany studie Stajnochr, V.: Hrnce pro tepelné zpracovdni pokrmii. Studia funkci novovéké keramiky,
Archeologie ve stfednich Cechach 8, 2004, s. 801-851; Stajnochr, V.: Dzbdny. Studia funkci novovéké keramiky, Archeologie
ve stfednich Cechach 9, 2005, s. 729-778; Stajnochr, V.: Misy. Studia funkci novovéké keramiky, Archeologie ve stfednich
Cechich 10, 2006, 5. 959-1046.

2 Jungmann 1835-1839.
3 Machek 1968, s. 45.
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s oblym okrajem (zhruba o priméru 10-20 cm), uzaviratelnym hrnc¢ifskou zatkou, ze zakufované hrn-
¢iny, uvnitt vysmolené. Nékolik exemplatti s vypusti pfi dnu. Tyto bané oznacil jako Essigkriige, tj. ocet-
nice, slouZici k vyrobé ovocného hrusSkového ¢i jable¢ného octa.4

Technologicky proces vyroby octa je vSak charakteristicky aerobni, zoctovaténi ovocného rmutu,
vytazkl-vyliskl ovoce, ¢i ovocného vina probiha za pfistupu vzduchu k médiu; v raciondlnich octaren-
skych technologiich, aplikovanych pak v technologiich primyslovych, se i¢inna oxidace média racio-
nalné stimuluje. Neni tedy pravdépodobné, Ze by bané klasifikované Bauerem byly ocetnice, jsou-li
uzaviratelné zatkou a maji-li izké dsti. Pramenné idaje o ocetnicich uvedené Bauerem se tykaji zcela
jiné formy kvasnych bani (srv. nize Bané€ technologie octa).

Naopak anaerobni proces je totiZ charakteristicky pro fermentaci tzv. birecky, tj. kvaSeni rmutu,
nebo vinnych matolin — vytazku, vyliska révy, ¢i vytazka ovoce. Bfecka kvasi po nékolik mésicii, napf.
od sklizné pres celou zimu. Z vykvaSené biecky, tzv. zapary se pak destiluje — pdli, tdhne palenka.
Velky objem nadob odpovida velkému objemu biecky; z objemu zapary se ziska zhruba desetina pade-
satiprocentni pélenky.

Palirenské nadoby fermentacni, aneb zaparni se proto neprodys$né uzaviraji, vikem, poklici, zat-
kou, zpravidla pfimazané hlinou, nebo smolou. Vysmoluji se dokonce celé vnitiky poréznich, prodys-
nych drevénych soudkt, také vnitiky bani ze zakurfované hrnciny. Glazované hrnéifské bané jsou
viceméné neprodysné, nicméné olovnaté hrncifské glazury silné degraduji a kontaminuji zaparu. Dnes
se napt. palirenské Svestkové brecky ukladaji k fermentaci v polyetylénovych baiikach s tésnym Srou-
bovym uzavérem (z autopsie).

Tyto specifické technologické podminky anaerobniho procesu pfi kvaSeni biecky uvadi napt. Priicha.s

Fermentacni bané se zpravidla zaroven uZivaly k destilaci, paleni, taZeni zapary, jako bané desti-
lacni ¢i vytazni.

V usti bané se na misto zatky osadil rektifikator, tj. nastavec s chladi¢em, a s bo¢ni trubicovou
vypusti. Hrn¢ifsky pracovany, nebo Castéji plechovy, ktery se 1épe ochlazuje. Zvany napft. kiivule, alem-
bik — obr. 1.

Destila¢ni, aneb vytazni ban se otdpéla. Vypal ziedéné, presto husté zapary probihal pfi obe-
zietném radiaCnim ohtevu, zpravidla nad hrobcem Zhavého popelu. V chladic¢i zkapaliiuje lihovina,
a odkapéva bocni trubicovou vypusti. Vypusti zdroven unikaji doprovodné plynné frakce.¢

Spravnou klasifikaci dvouuché bané fermentacni, resp. destilaéni uvedl Stieber, totiZ Weinbrand-
hafen, tj. hrnec na palenku, resp. nddoba palirenska.” Uvadime reprodukci vyobrazeni této bané — obr. 2.

Tu uvedme i vyobrazeni ban¢ podle Bauera, kterou ovSem klasifikujeme jako bdri fermentacni
a destilacni — obr. 3a, a vyobrazeni specialni zdtky bané — obr. 3b.

Z Ceského materidlu uvadime kvasné bdné fermentacni, resp. destilacni ze zakufované hrnciny
a z bézné glazované hrnciny, Zel, bez zatek — obr. 4; 5; 6.

Nekteré bané z bézné hrnciny, se signifikantnim tzkym Ustim, maji karbovany povrch bez glazury.
Jsou to tedy nddoby varné. Karbované bané se pouZivaly specidlné k destilaci, vypalu zdpary — jako
varné bané destila¢ni, aneb vytazni.

Uvadime specialni karbované bdné destilacni — vytazni, zZel bez rektifikatort — obr. 7; 8.

Bané technologie octa

Nadoby technologie octa — nddoby ocetni, ocetnice nélezZeji do kategorie naddob technologie kvasné
chemie, v kategorii bdni.

Jako ocetnice, v dosavadni literatufe zvané jako octdky, se ovSem nespravné klasifikuji i fermentac-
ni bané, destilacni ban¢ technologie palirenské, bané mlécného hospodarstvi, bané technologie konzer-
varenské.

4 Bauer 1976, s. 148157, &. kat. 95-103; tu srv. té ocetnice & kat. 217, 220, 222, 223, 233.
S Priicha 1947, s. 147.

6 Srv. palenky in Weinhold 1975, s. 178-180 — tu i vyobrazeni dvou terénnich destilacnich peci se zietelnymi rektifikatory
z vyobrazeni knihy Liber de arte distillandi z roku 1512; srv. téZ Déjiny techniky 1974, s. 190-191.

7 Stieber 1967, s. 259, obr. 158.
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Typus ocetnice — Essikrug, hrncifské
nadoby technologie hruSkového ¢i jablec-
ného octa, uvadi napt. Bauer. Klasifikovany
soubor ov§em representuje fermentaéni
a destila¢ni bané€ technologie palirenské, ni-
koliv bané ocetni.8

Scheufler v morfologickém prehledu
uvadi typus octik, ve dvou modifikacich, o-
vSem bez dalSich relevantnich podrobnosti.?

Dosavadni klasifikace ocetnic je tedy
nedostate¢na. Ackoliv ocetnice represento-
vala, mezi jinymi nddobami, mistrovsky kus
pri cechovni aprobaci, jak z archivnich pra-
mend dokladaji Bauer i Scheufler.

Béané ocetni je tedy nutno specifikovat
na zakladé poznani specifickych oik6znich
technologii octa.

Primigenni spontanni technologii
octa charakterizuje spontdnni proces zocto- Obr. 1. Terénni destilaéni pec s charakteristickym
vaténi uloZenych alkoholickych vin a kvasii.  rektifikdtorem, tj. ndstavcem s chladicem a s boéni trubicovou
Vin révovych, vin ovocnych (z hrusek, jab- vypusti. Vyfez z vyobrazeni knihy Liber de arte distillandi
lek, bezu Eerného, malin, difnki ad). Kvast z roku 1512 (Weinhold 1975, s. 179, obr. 175)
pivnich, sladovych, medovych.10

Prvni oikézni racionalni technologii octa charakterizuje proces zoctovaténi vin a kvasii pomocit
vsdzky zralého silného matecniho octa.

Napft. Hora popisuje doméci, selskou vyrobu vinného octa, tzv. spésnou:!! do ocetnice se vlije asi
tfetina zralého silného octa jako matecni vsazka, a postupné se v urcitych intervalech doléva dvéma tie-
tinami révového vina. Ocetnice je oteviend, proces zoctovaténi je pfiznacné aerobni. Zhruba po jed-
nom, dvou tydnech, pfi teploté 20-35 °C, tj. pfi teploté oik6zniho prostiedi, médium zoctovati. Z ocet-
nice se stdhnou dvé tfetiny hotového octa, tietina se poneché jako matecni vsadzka pro dalsi cyklus
zoctovaténi vina.

Podobné se vyrabi spésny ocet z ovocného vina.

Tuto domaci, selskou technologii uvadi také Zalesak, a specifikuje jako metodu orlednskou, resp.
francouzskou.12 Lze predpokladat, Ze technologie spé$ného octa do selského prostfedi pronikla z vrch-
nostenskych velkostatk, s transgresi vinatské technologie francouzského typu.

Druhou oikézni racionalni technologii octa charakterizuje proces zoctovaténi vyluhii z vytazkii,
tj. vyliskit révy ¢i ovoce.

Napt. Pricha popisuje doméci, selskou vyrobu octa matolinového:!3 Cerstvé matoliny se rozdrobi
do ocetnice, a zaliji pramenitou vodou. Ocetnice se neuzavird, event. jen lehce, prody$né prikryje; pro-
ces je rovnéZ priznaéné aerobni. Médium v pfirozené teplém oikéznim prostfedi, po dvou, tfech mé-
sicich zoctovati. Ocet se vycedi a poneché dokvasit. Po dokvaseni se stahuje hotovy zraly ocet, a uklad4
v uzavienych nadobdach (srv. nize SpiZni ocetnice).

Podobné se vyrabi ocet z vytaZkii ovoce.

Treti oikozni racionalni technologii octa charakterizuje proces zoctovaténi pomoci konstituentii
silného zralého octa, nebo pomoci stimulanti.

8 Bauer 1976, s. 148-157, &. kat. 95-103; tu srv. té% ocetnice &. Kat. 217, 220, 222, 223, 233.

9 Scheufler 1972, s. 31; s. 36, obr. 89-90; s. 44.

10 gpv, Technicky slovnik naucny 1927-1949 — ocet; Stolicnd 2000, s. 44—45 — octy z vin a z planého ¢i lesniho ovoce.
W Hora 1862, s. 81-83.

12 Zilesdk 1949, s. 446-447.

13 Pricha 1947, 5. 148-149.
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Obr. 2. Weinbrandhafen, dvouucha barn, signifikantni Obr. 3a. Bari dvouuchad, signifikantni uzké usti s oblym
Uzké usti, s hubici v okraji. Bari fermentacni a destilacni. okrajem. Bari fermentacni a destilacni. Zakurovana
Hrncina, malba, letopocet 1823, uvniti* glazovand, vné hrnéina, zalestovand, s armaturami. Pramér usti
bez glazury. Oberthulba, Lk. Bad Kissingen, Dolni 14,3 cm, dna 24,4 cm, vyska 45,7 cm, obsah 28,4 litru.
Franky. Vyska 34,6 cm, obsah 14,25 litru (Stieber 1967, Klasifikovana jako Essigkrug — ocetnice. Kréning nebo
s. 259, obr. 158) Binatal, kolem roku 1800 (Bauer 1976, kresba

nas. 148, ¢. kat. 100)

Obr. 4. Fermentacéni a destilacni bari, dvouuchd,

Obr. 3b. Stulpdeckel, zatka do fermentacni bané, signifikantni (izké Usti. Zakufovana hrncina,
s obloukovym uclzem. Zakurovana hrncina. zalestovand, nalepové armatury. Primér tsti 21 cm,
Rozméry neuvedeny dna 18 cm, vyska 42,5 cm (MUZ Uherské Hradists,

(Bauer 1976, s. 253, C. kat. 222) sine; publikoval Scheufler 1972, pfil. 63)
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Obr. 6. Fermentacni a destilacni ban, dvouucha,

Obr. 5. Fermentaéni a destilaéni bari, dvouucha, signifikantni uzké usti. HrnCina, uvnitf glazovand, vné
signifikantni uzké usti. Zakurovana hrncina, pouze pres okraj, hrdlo, ucha. Pramér usti 15,5 cm,
zalestovana, nalepové armatury. Prumeér usti 15 cm, dna 20,5 cm, vyska 38,5 cm (kresba autor, podle
dna 19 cm, vyska 39 cm (MUZ Mohelnice, C. i. 1343) exemplare MUZ Kacina, ¢. i. 20.465)

Obr. 7. Bari destilacni, signifikantni uzké usti. Hrncina,

karbovany povrch, uvniti glazovana, vné pouze horni Obr. 8. Bari destilacni, signifikantni uzké usti. Hrncina,
cdst nadoby. Udajné vyrobil FrantiSek Vojtisek. karbovany povrch, uvniti glazovana, vné pouze horni
Pramér dsti 13 cm, dna 15 cm, vyska 30 cm cast nadoby. Primér usti 9,5 cm, dna 17 cm, vySka

(MUZ Vysoké Myto, sine) 34,5 cm (MUZ Libarni, sine)
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Jako konstituenta nasycena silnym zralym octem se na dno ocetnice vkladaji napt. kousky dreve-
ného uhli, nebo prdzdné Zitné klasy, ¢i bukové hobliny. Proces této tfeti raciondlni technologie je obdob-
ny s procesem prvni raciondlni technologie.

Jako stimulanty se na dno ocetnice vkladaji napt. chlebové kiirky, ovsem z chleba zad€lavaného pi-
vovarskymi kvasnicemi, nebo plané hrusky.

Udaje o bukovych hoblindch a dievéném uhli jako konstituentech silného octa v oikézni technolo-
gii octa uvadi napt. Hora.!4

Abelova doklada vyrobu syrovdtkového octa, z Korytné, Podoli, Kopanic.!5 Tu se vyrabél ocet ze
syrovatky stimulované chlebovou kiirkou. V Dolni Porubé se vyrabél ocet ze syrovatky stimulované
planou hruskou. Proces zoctovaténi probihal asi po dobu dvou tydnd. Tyto doklady o vyrobé syrovat-
kového octa patii k nejvzacnéjsim v historické technologii mlécnych produktt.

Z technologickych charakteristik vyplyva, Ze bané pro vyrobu octa maji priznacné Siroké isti, po
dobu aerobniho procesu zoctovaténi oteviené. Ocet se ovsem v technologické nadobé, nebo ve stejné
nadobé ze série ocetnic, event. ve specialni spiZni ocetnici také uklddd (srv. nize); ban s octem se uzav-
te prevlecnou poklici.

Uvadime bané technologie octa z glazované hrn¢iny — obr. 9; 10.

Ve sbirce prazského narodopisného muzea jsme zaznamenali obdobnou bai technologie octa pu-
vodem ze StrdZnice, z doby kolem roku 1860, pochéazejici ze sbirky Hefmana Landsfelda.!6

Déle uvadime ocetnice z kameniny a polokameniny, materiali ve fermenta¢nim procesu vysoce
odolnych — obr. 11; 12.

Ocetnici z kameniny jsme zaznamenali také v aSském muzeu.!”

V Zemédélskéem muzeu v Kaciné jsme zaznamenali tfi bané, zjevné ocetnice, pochazejici z plzein-
ské Rosamovy sbirky realii mlécného hospodarstvi, ovsem bez blizsi specifikace.!8 Lze predpokladat,
Ze tyto ocetnice slouZily k vyrobé a uloZeni syrovdtkového octa — obr. 13.

Sterilizaéni ocetnice

Podstatny technologicky detail technologie octa uvadi ZaleSak:! v uloZeném pfirodnim octé se po-
stupné€ mnoZi hdddtka octovd (Anguillula aceti). Ocet se proto sterilizuje, resp. konzervuje zahfivanim
na 60 °C. S touto technologii souviseji keramické ocetnice s karbovanym povrchem.

Uvadime ocetnice se signifikantnim karbovanym povrchem, patrné urené ke sterilizaci octa, poté
slouZici jako nddoby spizni k uloZeni sterilizovaného octa — obr. 14; 15.

Charakteristickou ocetnici s karbovanym povrchem uvadi také Bauer, ov§em pod obecnym ozna-
¢enim Bauchige Doppelhenkeltopf.20

Spizni ocetnice

Ban s vétsi zasobou octa lze eventudlné zcela neprodysSné uzavfit, ocet se uchréani pred oxidaci a bakte-
ridlni kontaminaci. Do specidlné tvarovaného vnéjsiho okruZzi se nalozi omazavka hliny ¢i smoly, do
které dosedne pfevlecnd poklice. Nadoba se uloZi do chladu, ¢i do chladici 1azné. Po otevieni bané
omazavka na vnégj$i strané usti nemize do nddoby vniknout. Omazéavku Ize snadno obnovovat.

Zplsob zasmolovani nidob je archaicky. Napt. Ulehlova-Tilschova cituje podle Zibrta tdaje Josta
z RoZmberka ze 16. stoleti o konzervaci ovoce ve vorudi hlinéném, hrnci nebo dZbdnu, ktery se potom
dobrte zasmoli a vpusti do studnice nebo cisterny.?!

14 Hora 1862, s. 82.

15 Abelovd 1977.

16 NOHMNM, ¢&. i. 79.650 — primér Gsti 18 cm, dna 17 cm, vyska 34 cm.
17 muz AS, sine — pramér usti 18 cm, dna 16 cm, vyska 35 cm.

18 zmuz Kacdina, €. i. 4473 — pramér usti 16 cm, dna 17 cm, vyska 26 cm; ZMUZ Kacina, €. i. 4514 — pramér Gsti 18 cm, dna
21 cm, vyska 35 cm.

19 Zilesdk 1949, s. 447.
20 Bauer 1976, s. 76. &. kat. 10 — Kroning, kolem roku 1850.
21 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 292.
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Obr. 9. Bari dvouucha, signifikantni usti pro previec-
nou poklici. V okraji otvor (?). Ocetnice, technologicka
a spizni nadoba. Hrncina, kanelovany povrch, kolkova

faktura, uvnitf' i vné glazovand. Pramér usti 14,5 cm,

dna 16 cm, vyska 34 cm (MUZ Opava, ¢. i. NK 138)

Obr. 10. Bari dvouucha, signifikantni tusti pro previec-
nou poklici. V okraji otvor (?). Ocetnice, technologicka
a spizni nadoba. Hrncina, uvnitf'i vné glazovana.
Prameér usti 13 cm, dna 14 cm, vyska 31 cm
(MUZ Vizovice, sine)

Obr. 11. Ban dvouucha, signifikantni usti pro previec-
nou poklici. Ocetnice, spizni nddoba, patrné ze sva-
tebni vybavy paradnim nadobim. Kamenina, hnédé

glazovana, plastické aplikace. Pramér usti 11 cm, dna
13 cm, vySka 23,5 cm. Pochazi z obce Rejsko. Nej-
spise vyrobek z Bunzlau (MUZ Klatovy, €. i. 79.350)

Obr. 12. Bari dvouucha, signifikantni tusti pro previec-
nou poklici. Ocetnice, technologicka a spizni nadoba.
Hrncifska polokamenina, uvnitf i vné glazovana.
Prameér usti 16 cm, dna 17 cm, vyska 32 cm (kresba

autor, podle exemplare MUZ Litomérice, sine)
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Obr. 13. Bari dvouucha, signifikantni usti pro
previecénou poklici. Ocetnice, patrné nadoba technolo-
gie syrovatkového octa, a spizni nddoba. Hrncina,
uvnitr i vné glazovana. Pramér usti 14,5 cm, dna
17,5 cm, vyska 28,5 cm. Klasifikovand jako krajac. Po-
chazi z plzeriské Rosamovy sbirky realii miécného
hospodarstvi (kresba autor, podle exemplare
MUZ Kacina, ¢. i. 20.468)

Obr. 14. Bari dvouucha, signifikantni okruZi pro pre-
viec¢nou poklici. Hrnéina, karbovany povrch, plastické
nalepy, letopocet 1861, N° 1819, uvniti’ glazovana,
vné asi z poloviny. Patrné sterilizacni a spiZni ocet-
nice. Primeér usti 14,5 cm, dna 17 cm, vyska 35,5 cm
(MUZ Uherské Hradisté, sine)

NS

Obr. 15. Bari dvouucha, signifikantni okruZi pro previec-
nou poklici. Hrn¢ina, karbovany povrch, uvnitf i vné gla-
zovana. Patrné sterilizacni a spiZni ocetnice na syrovat-
kovy ocet; pochazi z plzeriské Rosamovy sbirky realii
mlééného hospodarstvi. Primér usti 15 cm, dna 14 cm,
vyska 24 cm (kresba autor, podle exempldre
MUZ Kacina, ¢. i. 20.467)

Obr. 16. Bari dvouucha, usti se signifikantnim
okruzim pro omazavku, puvodné s previecnou
poklici. Patrné spizni ocetnice. Hrnéina, ryta faktura,
uvnitf i vné glazovana. Pramér vyduti 15,5 cm, vyska
24 cm (MUZ Liban, sine)
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Uvadime spizni ocetnice se ztetelnym profilem specialniho okruZi pro omazavku — obr. 16; 17.

Hrnciiské spizni ocetnice se zfetelnym profilem specidlniho okruZi pro omazavku jsme zazname-
nali také ve sbirce prazského narodopisného muzea.22

Jako spiZni ocetnice, ¢i nddoba na ocet ke kuchyni ¢i ke stolu miiZze snad byt klasifikovana jedno-
ucha ban malého formatu, z boskovického muzea — obr. 18.

Ocetnice s vypusti

V berounském muzeu se dochovala ocetnice s trubicovou vypusti, vyrobena z hrnéifské polokame-
niny, nesporné identifikovana napisem ,, NEJJEMNEJSI / STOLNI OCET / L & K*. Pravdépodobné
zdsobni nddoba kupeckd pro vycep octa. Neuvadi se ovSem, jakého octa. Pod pojmem nejjemnéjsi
stolni ocet 1ze tusit primyslové vyrobeny, rafinovany ocet lihovarsky. Berounské ocetnice ma vSak obly
okraj, tzv. mlécny, bylo by proto mozno specifikovat i ocet syrovdtkovy. Nicméné nadobi z hrnéirské
polokameniny namnoze postrada signifikantni specialni konstrukce okraji, okraje nddob mivaji obec-
nou pausalni formu, mj. napt. obly okraj, jehoZ forma vychazi z ergonomie vytiCeni z oblé rezervy
kachlice. Uvadime berounskou ocetnici — obr. 19.

V ocetnicich s vypusti 1ze ergonomicky vyhodné vyrabét zvlasté octy z révovych ¢i ovocnych
vytazkd, octy sladové, octy s konstituenty, a octy se stimulanty (srv. vyse). Pfi dokonceni procesu lze
totizZ snadno separovat hotovy ocet, pevnd slozka zdstava v nadobé.

V ocetnicich s vypusti 1ze dale predpokladat specializovanou vyrobu octa s posilenou oxidaci ae-
robniho procesu. Tento specialni proces spociva v postupné pomalé oxidaci kapek média dopadajicich
na konstituens se silnym octem. Na dno ocetnice se kladou bukové hobliny, nebo dievéné uhli, ¢i chle-
bové kiirky smocené v silném octu. Do 1sti ocetnice se vloZi cednik, do jehoZ otvorli jsou zasunuty
prazdné Zitné klasy. Do cedniku se vlije médium. Médium postupné prokapava na konstituens, pricemz
ucinné oxiduje a octovati. Otevienou vypusti ocetnice postupné odkapava hotovy ocet do podstavené
nadoby. V ocetnici se ovSem vytvoii jen slaby ocet, dostatecny vSak napft. pro vareni kyselych pokrmd.
V potiebe siln€jsiho octa se slaby ocet prohani ocetnici opakované, event. v koloné, tj. sérii nékolika
ocetnic.23

Na principu tohoto oik6zniho procesu vyroby octa byla vybudovéna racionalni primyslova konti-
nuélni technologie octa, praktikovand v kolonéch ocetnic, provozovand zvlasté pfi lihovarech.

V ocetnici s vypusti Ize také vyhodné separovat hotovy ciry ocet a octovy kal, ktery vznika pii
dokvaseni surového octa.

V karbovanych ocetnicich s vypusti 1ze hotovy ocet sterilizovat, zahfatim na 60 °C (srv. vyse Ste-
rilizaCni ocetnice).

Ocetnice s vypusti s pfevlecnou poklici, nejlépe s omazavkou (srv. vySe SpiZni ocetnice), Ize zajis-
té pouzit jako nadoby spizni, resp. vycepni; vypusti 1ze vypoustét potfebnou davku octa (srv. vyse ocet-
nici z berounského muzea).

Uvadime charakteristické exemplare ocetnic s vypusti — obr. 20; 21.

Gaal uvadi charakteristickou ocetnici s vypusti jako Rahmtopf, tedy smetanici.?* Lze uvazovat, Ze
tato nadoba ze souboru nadobi mlééného hospodaistvi byla uréena k vyrobé syrovdtkového octa a dru-
hotn& pouZita jako smetanice.

Bané technologie konzervarenské

Ulehlova-Tilschov4 konstatuje, Ze dprava potravin kvasenim patii k nejstar§im a udrZela se jen v méng
civilizovanych zemich, zvl4st€ na vychodé. Podle Maurizia kvaSeni nasleduje sbirdni planého ovoce,
a daleko predchazi napft. vareni kasi, ¢i peceni chleba.?s

22 NOHMNM &. i. 75.289 — pramér usti 19 cm, dna 23 cm, vyska 35 cm; NOHMNM €. i. 97.932 — primér asti 20 cm, dna
18,5 cm, vyska 36,5 cm.

23 Hora 1862, s. 82.
24 Gadl 1969, obr. 47/8.
25 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 286.
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Obr. 17. Bari dvouucha, usti se signifikantnim okruzim
pro omazavku, plivodné s prevlecnou poklici. Patrné
spiZni ocetnice. Hrncina, ndlepové armatury, uvnitf
i vné glazovand. Primér usti 14,5 cm, dna 19 cm,
vyska 34 cm (MUZ Tisnov, €. i. 4785)

Obr. 18. Bari jednoucha, signifikantni okraj pro
prevle¢nou poklici. Hrncina, ryta faktura, uvnitf i vné
glazovand. Udajné kunstétsky vyrobek. Primér sti
8 cm, dna 11 cm, vyska 17 cm. Patrné spiZni ocet-
nice, nadoba na ocet ke kuchyni ¢i ke stolu (kresba
autor, podle exemplare MUZ Boskovice, . i. 118-XIII;
publikoval Scheufler 1972, pfil. 51)

Obr. 19. Ocetnice s trubicovou vypusti, bezucha.
Hrncifska polokamenina, uvnitf'i vné glazovana.
Patrné zasobni nadoba kupecka pro vycep octa.
Népis: ,NEJJEMNEJSI/ STOLNI OCET /L & K*.
Pramér usti 18 cm, dna 18 cm, vyska 36 cm. Kresba
podle zbézného zaznamu (kresba autor, podle
exempldre MUZ Beroun, ¢. pr. 79/85)

Obr. 20. Ocetnice s vypusti, dvouucha, signifikantni
usti pro previecnou poklici. Nddoba technologie octa.
Hrncina, uvniti i vné glazovana. Pramér usti 13 cm,
dna 14,5 cm, vyska 29,5 cm
(MUZ Cesky Tésin, é. i. 2328)
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Obr. 21. Ocetnice s vypusti, dvouuchd, signifikantni
usti pro previe¢nou poklici. Nadoba technologie octa,
sterilizacni a spiZni ocetnice. Hrnéina, karbovany
povrch, uvnitf glazovana, vné pouze pres okraj a horni

Cast korpusu. Pramér sti 11 cm, dna 12,5 cm, vyska Obr. 22. Zelzk, bér dvouuchd, Siroké dsti, signifi-
22,5 cm. Asi Opavsko (kresba autor, podle exemplére kantni vysoky vyZlabeny okraj. Zakufovand hrnéina,
NOHMNM ¢. i. 7330 / NVC 221) armovaci ndlep, zalestovany povrch. Drdtovand.

Primér dsti 19,5 cm, dna 17 cm, vyska 33 cm. Patrné

fermentacni bari na kysané zeli (MUZ Libari, sine)

Obr. 24. Zasobnice, bari dvouucha, Siroké usti,

Obr. 23. Zasobnice, bari dvouuchd, Siroké usti, signifikantni vysoky vyZlabeny okraj. Zakufovana
signifikantni vysoky vyZlabeny okraj. Zakufovana hrncina, armovaci néalep, zalestovany povrch. Primér
hrncina, armovaci nélep, ryta faktura, zalestovany usti 18,5 cm, dna 16,5 cm, vyska 40 cm. Patrné
povrch. Dratovand. Primér usti 17 cm, dna 19 cm, fermentacni bari na kysané zeli (kresba autor, podle
vyska 36 cm. Patrné fermentacni bar na kysané zeli exemplare MUZ Sobotka, €. i. Il C 4/28; publikovali

(MUZ Mlada Boleslav, ¢. i. 1681) Plickova — Scheufler 1966, obr. 34)
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Sapiro a kol. uvadéji kvaSeni, aneb Kysani-fermentaci ovoce a zeleniny jako recentni technologii
v Bélorusku. Sapiro a kol. rovnéZ konstatuji, Ze kysdni patii k nejstar$im a nejrozsifenéjsim zptsobiim
konzervace.26

Naptf. jablka (a jiné ovoce) se kladou do polévané keramické nddoby (také dubového soudku,
smaltované ¢i sklenéné nadoby ap.) vystlané vypranou a spafenou Zitnou i pSenicnou slamou. Jablka
se zaliji ndlevem, a zatiZi se, napt. dfevénou destickou, aby byla zcela ponofena v nalevu. Basalni sou-
Casti nalevu je zdkvas — bud sladinka, tj. svateny je¢ny slad, nebo pospa, tj. svafend Zitna mouka. Uleh-
lova-Tilschova zdkvas nazyva ndtésta. Jako zdkvas lze pouZit i kyselé mléko, kiirky Zitného chleba. Do
sladinky nebo pospy se prida sladivo — med, nebo cukr, také napt. sladké hrusky, a siil. Pfida se i koreni.
Ovoce se v ndlevu ponechd fermentovat 67 dni pii pokojové teploté, tj. teplote oik6zni. Poté se nadoba
ulozi do chladného prostredi, v kterém naloz kysa 1,5-2 mésice.

Podobné se naklada, v modifikovanych nalevech riiznych proporci pfisad, pfi rizné teploté, pti
rizné dobé kysani, kostdlovd zelenina (napt. zeli), kofenovd zelenina (napt. cervend repa), plodovd ze-
lenina (napf. okurky — kvasené, nikoliv sterilované), cibulovd zelenina (napt. mladé cibulky), vytrvald
zelenina (napt. Spendt), koreninovd zelenina (napt. kopr).

Nakléadaji se ovSem také plané rostliny. Stoli¢na uvadi napt. borsc, tj. kysané listy bolSevniku (He-
racleum sphondylium), které se také na Slovensku pojidaly jako ,,salat*, oznaceny dokonce jako ,,saldt
Slovéaka“. Bors¢, Cesky brst, se ovSem poZival i jako ndpoj — kvas, také jako varivo; veskeré kvasy byly
vafivem velmi vyznamnym.27

Konzumuje se jednak zakysané ovoce Ci zakysand zelenina, jednak zakysand tekutina, tj. kvas.
Nékteré fermentacni technologie jsou specializovany pouze na vyrobu kvasu, zpravidla mirn¢ alkoho-
lizovaného fizenym dokvdsSenim cukra.

Ulehlova-Tilschova uvadi, Ze kvasy ze zépadni Evropy vymizely. Zmitiuje balk4nsky kvas kvaseny
z prosa — braga, bosa, kavkazsky kumys kvaSeny z kobyliho mléka, bulharsky rassol kvaseny ze zeli, slo-
vinskou repicu kvaSenou z Cervené fepy, rusky kvas.28 Stoli¢na uvadi kvas — kysel — Zur kvaseny z obilnin,
z planého ovoce, z medu, zakysany chlebovym kvaskem nebo chlebem, event. jesté chmeleny.2

Jak konstatuje Ulehlova-Tilschova, technologie kvaseni ovoce v zépadnich zemich zanikla. Udr-
Zelo se ovSem vSeobecné znamé ,,nakladani‘ zeli a ,,nakladani‘ tzv. rychlokvasnych okurek (nikoliv ste-
rilovanych).

Scheufler napt. uvadi v morfologickém piehledu tzv. zeldk, nidobu na nakladdani zeli, ovSem bez
jednoznacné specifikace; stejné nadoby klasifikuje napft. také jako zdsobnice.30

Uvédime tfi vysoké velkoobjemové bané ze zakutfované hrnciny, shodné formy, s relativné Siro-
kym ustim, se signifikantnim vysokym vyZlabenym okrajem, ban¢ lisici se od palirenskych, ocetnich,
i mléénych bani. Lze uvazovat, Ze pravé tyto bané slouzily technologii fermentace ovoce a zeleniny —
obr. 22; 23; 24.

Bané v mlécném hospodarstvi

Ve sbirce prazského narodopisného muzea jsou ulozeny Ctyfi dvouuché bané dolozené funkénimi spe-
cifikacemi — tfi na smetanu, jedna jako latka na mléko. Tyto ban€, o vySce okolo 30 cm, maji mlécny
okraj, signifikantni pro nddoby mlécného hospodarstvi. Uvadime prvni dvé bdné na smetanu, ob€ vné
neglazované, ov§em v proporcich rozdilné — obr. 25; 26.

Pozoruhodny nazev prcdk souvisi s vyznamy slovesa prciti, tj. bud pdchnouti kozlim prkem
(nddoba na kozi mléko?, nebo pachnouci syrnice na naklddany syr?), nebo spojovati se, kopulovati, pte-
nesené pak spojovati cokoliv dohromady (tfeba snad i jednotlivé vytéZe smetany do smetanice).3!

26 Sapiro a kol. 1988, s. 20-21n.

27 Stolicnd 2000, s. 60; Machek 1968, s. 69.
28 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 466.

29 Stolicnd 2000, s. 49.

30 Scheufler 1972, s. 36, obr. 87; tyZ uvadi na obr. 86 jako zeldk i dZbén s trubicovou vylevkou; srv. rozdilnou klasifikaci zeldk
a zdsobnice niZe.

31 Machek 1968, s. 482.
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Obr. 25. Smetanovy hrnec, bari dvouucha,
signifikantni mlécny okraj. Hrncina, armovaci nédlepy,
uvnitf glazovand, vné bez glazury. Pramér usti 17,5 cm,
dna 14 cm, vyska 29 cm. Bernartice nad Odrou.
Nadoba po babicce, narozené asi roku 1846 (kresba
autor, podle exemplare NOHMNM, €. i. 59.450)

Obr. 27. Bari dvouucha, s poklici, nizky obly okraj.
Hrncina, karbovany povrch, armovaci nalep, uvniti
i vné glazovand. Uvnitr silné korodovand. Prameér usti
13 cm, dna 17 cm, vyska 32 cm, obsah 11 litra.
Urcena na smetanu, spise tvaroZnice Ci syrnice.
Pochazi ze Vsetinska (kresba autor, podle exemplare
NOHMNM, ¢é. i. 30.311)
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Obr. 26. Préak na smetanu, ban dvouucha,
signifikantni mlécny okraj. Hrncina, armovaci nalep,
uvnitf glazovand, vné bez glazury. Pramér usti 16 cm,
dna 16 cm, vyska 30 cm. Dar J. a B. Duspivovych
z Ceské Trebové (kresba autor, podle exemplare
NOHMNM, ¢. i. 21.984)

Obr. 28. Latka na miéko, bari dvouucha, s poklici,
nizky obly okraj. Hrncina, karbovany povrch, armovaci
nalep, uvnitf i vné glazovand. Primér usti 15 cm, dna

15,5 cm, vyska 29 cm. Spise tvaroZnice Ci syrnice.

Pochdzi z Frenstatu pod Radhostém. Pivodné
ve sbirce Frantiska Rehore (kresba autor, podle
exemplafe NOHMNM, C 4226ab)
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Konstrukce bané s hypertrofovanym vydutym korpusem a s podsazenymi uchy je charakteristicka
pro celou fadu fermentacnich nddob (stv. vyse). Také smetanice patii mezi fermentacni nddoby.

Do bdné-smetanice se smetana mize stfadat z jednotlivych nadob na ustavani mléka. V béni se
stfddand smetana miZe postupné zahustovat. V bani se smetana mize zakysavat smetanovym zdky-
sem, resp. o¢kovat specifickym komplexem bakterii s dominantnim typem streptococus cremoris, nej-
castéji pomoci zbytku odsmetanéného mléka po predchozim cyklu stfadani, zahuStovani a zakyséavani,
resp. zaockovani. Zakysavani se provadi pfi specifické teploté, zpravidla v chladném prostredi, kolem
15 °C (nikoliv pfi podchlazeni).

Smetanovy zdkys se oznacuje také jako smetanovy zdkvas; smetanice se oznacuje také jako za-
kvasnice.3?

Nicméné druhé dvé smetanice z prazského narodopisného muzea maji karbovany povrch, signifi-
kantni pro nadoby varné. Funk¢ni specifikace bani jako smetanic neni tedy jednoznacna. L.ze uvaZovat,
7e karbované ban¢ jsou ptivodné spiSe tvaroZnice Ci syrnice, charakteristicky exponované v ptihfevu,
a druhotné uzité jako smetanice — obr. 27; 28.

Uvadime obdobnou karbovanou bati ze sbirky muzea ve Vysokém Myté€, bliZze neurcenou — obr. 29.

Konstrukén€ obdobné karbovana bain, ovSem s vypusti nad dnem, bliZe neurend, pochazi ze Stram-
berského muzea. Patrné rovnéz tvaroZnice Ci syrnice, specializovand pro separaci syrovatky pomoci
vypusti — obr. 30.

Dale uvadime i celoglazovanou bar se signifikantnim mléénym okrajem, patrné rovnéZz smetanici
—obr. 31.

Celoglazované bané se signifikantnimi mlécnymi okraji jsme zaznamenali také v nelahozeveském
a vsetinském muzeu.3

Smetanice typu ban jsme rovnéz evidovali v terénnim materialu.34

Bané — maselnice
Bauer uvadi bar se signifikantnim mléénym okrajem zjevné upravenou jako maselnici; nidoba ma
v Usti osazeny priklop s kr€¢kem a otvorem pro moutvici — obr. 32.

Bauer ovSem maéselnici nerozpoznava, ban klasifikuje obecné jako Bauchiger Doppelhenkeltopf
mit Deckel a konstatuje, Ze Deckel je cizorody a velikosti nevyhovujici usti bané. Martiny vSak uvadi
dvouuchou béi se signifikantnim mléénym okrajem, opatienou zcela nezdvislym drevénym priklopem
s otvorem pro dfevénou moutvici.35 Tento priklad dokumentuje jeden ze zplisobli adaptace nadoby na
maselnici. Ackoliv se zd4, Ze bavorska ban dle Bauera byla na méselnici pouZita druhotné, piiklad Mar-
tinyho potvrzuje, Ze bané mohly byt vybaveny nezavislym dfevénym piiklopem a dfevénou moutvici.

Nékteré ban€ jsou vybaveny specidlnim zdvojenym, event. ztrojenym okrajem, ktery je mj. signifi-
kantni pro nadoby technologie masla.3¢ Lze proto pfedpokladat, Ze bané se signifikantnim zdvojenym,
event. ztrojenym okrajem jsou korpusy maselnic, které byly ptivodné vybaveny nezavislym stlouka-
cim zarizenim, napf. pravé dievénym piiklopem s dievénou moutvici.

Nezavislé stloukaci zafizeni umoznovalo vyuZit ban také jako smetanici, ke stfadani, zahusfovani
a zakysavéni smetany (srv. vy$e); v takové bani byla pak smetana pfipravena ke stloukédni — nezdvislym
stloukacim zafizenim.

Uvadime piiklad bané se signifikantnim zdvojenym okrajem ze sbirky prazského narodopisného
muzea, obecné oznacenou jako Gefiss — obr. 33.

32 Hojdar — Knéz — Fiala 1948, s. 189-195.

33 MUZ Nelahozeves, sine — pramér usti 20 cm, dna 21 cm, vyska 33 cm; MUZ Vsetin, €. i. 11.884 — prumér usti 23,5 cm, dna
19 cm, vyska 34 cm.

34 Javornik, o. Trutnov: baridk na smetanu — v této nadob€ se smetana ukladala v predskiepi na steldzi; Valdov, o. Ji¢in:
pucldk — smetanice formy ban.

35 Martiny 1895, obr. 5.
36 Srv. Stajnochr 2006, s. 997-998.
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Obr. 29. Bari dvouucha, mlécny okraj. Hrncina,
karbovany povrch, armovaci ndlep, uvnitr'i vné
glazovana. Prumér usti 13 cm, dna 15 cm, vyska
35 cm. Udajné vyrobil Frantisek Vojtisek. Patrné
tvaroZnice ¢i syrnice (MUZ Vysoké Myto, sine)

Obr. 30. Béri s vypusti, dvouucha, mléény okraj.
Hrncina, karbovany povrch, armovaci ndlep, uvnitr
i vné glazovana. Pramér usti 16 cm, dna 16 cm, vyska
30 cm. Patrné tvaroznice Ci syrnice
(MUZ Stramberk, sine)

Obr. 31. Ban dvouucha, signifikantni mlécny okrayj.
Patrné smetanice ze svatebni vybavy parddnim
nadobim. Hrncina, armovaci nalepy, letopocet 1874,
rytd faktura, uvnitf'i vné glazovand. Prameér usti 20 cm,
dna 20 cm, vyska 33 cm (MUZ Vysoké Myto, sine)

Obr. 32. Bauchiger Doppelhenkeltopf mit Deckel, bari
dvouucha s ndstavcem pro moutvici, signifikantni
mlécny okraj. Maselnice. Hrncina, karbovany povrch,
uvnitf i vné glazovana. Primér usti 12,3 cm, dna
16,5 cm, vyska 30,6 cm. Vychodni Dolnobavorsko, asi
kolem roku 1850 (Bauer 1976, s. 273, ¢. kat. 242)
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Bané s vypusti

Také bané s vypusti, se signifikantnim zdvojenym a ztrojenym okrajem, doloZené jako niddoby mlééného
hospodarstvi, byly nejspiSe korpusy maselnic s nezavislym stloukacim zafizenim, resp. smetanice
a mdselnice zaroven. Vypust mohla slouZit, jak vyplyva ze srovnani s misovitymi nadobami s vypusti37,
jednak k vypousténi zbytku odsmetanéného mléka po zahustovani a zakysavani smetany, jednak k vy-
pousténi podmasli po stluceni masla, zaroven k prani masla pri soucasném hnéteni hrudky v nadobé.
Bané s karbovanym povrchem ¢i s povrchem bez glazury mohly byt exponovéany v prihfevu zakysané
smetany pred stloukdnim na oikézni teplotu, pfi které se maslo nejlépe stlouka.

Uvéadime ban s vypusti se signifikantnim zdvojenym okrajem ze sbirky reélii mlééného hospo-
darstvi zemédélského muzea v Kacing, pochézejici z plzeniské Rosamovy sbirky realii mlééného hos-
podarstvi — obr. 34.

Déle uvadime ban s vypusti se signifikantnim ztrojenym okrajem, dle Gaala, ktery tuto ban klasi-
fikuje jako Rahmtopf, tj. smetanici (autor uvedl dalsi idaje o banich v mlé¢ném hospodafstvi — srv. vyse
Bané technologie octa) — obr. 35.

Il. TRANSPORTNI HRNCE

Hrnce s obloukovym uchem

K jedné nejhouzevnatéjsich floskuli ¢eského narodopisu patii pojmenovani veskerych hrncti s oblouko-
vym uchem jako koutnich hrncii, koutridku.38 Ptitom hrnce s obloukovym uchem patii mezi nejvy-
znamnéj$i kulturni reélie stfedoevropskych selskych pomért.

TotiZ hlavni ¢4st denni stravy, tj. zhruba tfi jidla denné, v sezéné€ celkem aZ pét jidel denné,? zemé-
délci poZzivali v prevazné ¢asti zemédelského roku piimo v terénu,*0 na poli, v oblastech vinarskych vi-
nafi na vinici, v oblastech dievarsko-zemé&délskych dievafi v lese, pfevazné v zimni sezéng. Napi. Uleh-
lova-Tilschova cituje: ,, To se rozumi samo sebou, Ze (na Moravském Slovensku o Znich) k obédu
nechodivaji domii, nybr? Ze jim hospodyné nese v niisi na zddech (jidlo) v nosdku, hrnci s uchem pres
vrchni otvor (na pole)...“ 4!

Hrncit Volf z Kolovce informoval o polivecniku, hrnci s obloukovym uchem, obsahu az 8—10 litrg,
v kterém se nosila polévka na pole.42

Polonec — Turzova uvadéji obeddre, hrnce s obloukovym uchem ze sbirek Slovenského Narodniho
muzea v Marting; ndzev je signifikantni.43

Ve sbirce prazského narodopisného muzea je mj. uloZena barika do pole s obloukovym uchem,
z hrncitské polokameniny, vyrobek Ladislava Podsednika v Sychotiné, o. Blansko, s pfizna¢nym népi-
sem ,, Buh Zehnej prdci nasi!* .4

Stieber uvadi v typologickém piehledu Biigeltopf — essentragl — tragbidschei, hrnec s obloukovym
uchem, z Dolniho Bavorska, z doby kolem roku 1880. Nazev essentragl ptiznacné vypovida o funkci
nadoby.45

Podrobné;jsi informace ptinasi Bauer. Uvadi typus biigeltopf — bunghofa, uréeny pro primo k no-
Senti jidla na pole. Déle na pdtecni ndkup jelit, jitrnic v polévce od Feznika. Na sobotni ndkup pivovar-

37 Stajnochr 2006, s. 1001-1005.

38 Napt. Scheufler 1972, s. 30 a 36, obr. 70-72, s. 43; Vondruska — Kop#ivovd — Grulich 1987, s. 22.

39 Déjiny hmomé kultury 1172, s. 842; Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 428.

40 Napft. Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 430, 536, 550, 502 — noseni jidla na pole, na louky; snidané, svaciny, obédy v terénu.
41 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 602.

42 podle terénniho zdznamu.

43 Polonec — Turzovd 1962, s. 6; 5. 26, obr. 6; foto &. 7; kat 28-31.

44 NOHMNM, ¢. i. 49.930.

45 Stieber 1967, s. 259, obr. 159.
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Obr. 33. Gefdss, bari dvouuchd, signifikantni zdvojeny
okraj. Snad korpus méaselnice, puvodné s nezavislym
stloukacim zafizenim. Hrncina, armovaci nalepy, uvnitf
i vné glazovana. Primeér usti 17 cm, dna 15,5 cm,
vyska 30 cm (kresba autor, podle exemplare
NOHMNM, ¢. i. 22.283)

Obr. 35. Rahmtopf, ban s vypusti, dvouucha,
signifikantni ztrojeny okraj. Asi hrncina. Prameér usti
14,8 cm, dna 11,2 cm, vyska 20,8 cm. Smetanice,
patrné zdroveri madselnice, plivodné s nezavislym
stloukacim zarizenim (kresba autor, podle Gadla
1969, obr. 47/3)

\‘ﬁﬂ
/‘\.v

©

Obr. 34. Bari s vypusti, dvouucha, signifikantni
zdvojeny okraj. Hrncina, uvnitf glazovana, vné pouze
Z jedné tfetiny. Dratovand. Letopocet 1865. Pochdzi
z plzeriské Rosamovy sbirky realii mlééného hospo-
darstvi. Patrné smetanice, zdroveri maselnice, plivodné
s nezavislym stloukacim zarizenim. Prumér usti 19 cm,
dna 19 cm, vyska 39,5 cm (kresba autor, podle
exemplare MUZ Kacina, €. i. 24.308)

Obr. 36. Hrnec s obloukovym uchem, signifikantni
Sikmy okraj. Patrné polni polévecnice. Hrncina, uvnitf
glazovana, vné bez glazury. Karbovany povrch.
Pramér usti 18 cm, dna 14 cm, vydut 18 cm, vyska
21,5 em (MUZ Bystfice nad Pernstejnem, €. i. 16)
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skych kvasnic do tésta (napt. na nedélni pecivo, nudle ap.). Na polévku rodicce do kouta ze sousedské
vypomoci. Sekundarné na uloZeni skvarkii. Pozoruhodny je i typus nadob vyobrazenych v Bauerové ka-
talogu; hrnce s obloukovym uchem se Sikmym okrajem totiZ maji signifikantni vyZlabené, struktivné
vyvinuté hrdlo slouZici manipulaci vidlici, jsou to nddoby hrobcového typu.46

Bauer dale uvadi skupinu bettelhefa — bettelhafen, hrncli s obloukovym uchem, event. s poklici. Tu
zpresiiuje informace: bettelhefa se uziva pri delsi prdci na poli, napi. o Znich, na prindsent jidla,
polévky — saure suppn, brennsuppn, trebernsuppn. Nazev bettelhefa se odvozuje od toho, Ze chudi lidé
si do takové nddoby vyproSovali, vyZebrdvali od sedldkii kyselé mléko. Dale uvadi nazvy tragbitschei
a essentragl. Pozoruhodny je i ergonomicky detail; hrnce s vysokym uchem, zpravidla velké, se nosily
na pazi, hrnce s nizkym uchem, zpravidla malé, se nosily v ruce.4’

V uvedené Bauerové sérii dokladii hrneti s obloukovym uchem Ize rozpoznat hrnce se Sikmym
okrajem, tedy evidentné nadoby na tekuté pokrmy, hrnce s okrajem s vyzlabky, tedy evidentné
nadoby na tuhé pokrmy, hrnce s mléénym okrajem, tedy evidentné nadoby na mlé¢né pokrmy.

Uvadime hrnce s obloukovym uchem téchto druht z ceského materidlu. Transportni, predevsim
polni hrnce s obloukovym uchem, zpravidla s vypravnou fakturou, byly obligatni soucésti vybavy sva-
tebnim parddnim naddobim — obr. 36; 37; 38.

Daéle uvadime vzacnéjsi formu hrnce s obloukovym uchem typu pecniho hrnce s vyzlabenym
hrdlem pro pecni vidlici4® — obr. 39.

Transportni hrnce s obloukovym uchem pfirozené vyhovovaly i transportu pri obchodovani po-
travinami, napt. pravé mléénymi produkty na trhu (srv. vyse idaje Bauerovy). Dale k transportu pii od-
vodu naturalnich davek, piridéla, napf. vyminéné stravy vyménkaii. K transportu pfi sousedské
sméné, vyrovnavce, vypomoci, obdarovani. Napft. i Sestinedélka mohla dostavat do kouta sousedskou
vypomoc mimo jiné i vydatné teplé stravy, v béZném transportnim hrnci s obloukovym uchem (ovSem
i v béZném hrnci varném, v parové mise apod.)*

Speciélni hrnce s obloukovym uchem s vypravnou fakturou malby, s vypravnou fakturou plastic-
kych nélept signifikantni tématiky — tzv. hrnce koutni byly uréeny specidlné pro kiestni kmotru naro-
zeného ditéte, ktera tuto specidlni iniciani nddobu, zcela novou pofidila na inicia¢ni elixir, napf. vinny,
pivni, mandlovy, masovy (napf. slepi¢i vyvar), vesmés oznacovany jako ,,polévka“. Stika uvédi, Ze na
Valas$sku kmotra nosila do kiita tfikrat, ostatni Zeny ze sousedstvi jedenkrats0 — obr. 40; 41.

Uvedme je$té prototypy hrncd s obloukovym uchem:

Hrncifska bezucha niddoba s tivazem kolem hrdla a s dchopem nad dstim; ve studii o dZbanech
jsme uvedli bezuchy dZbén s tivazem tchopu.5!

Becvarsky pracovand nadoba s obloukovym uchem v poklici na ¢epu, nebo v poklici zaklesnuté
v usti nddoby; ve studii o dzbanech jsme uvedli korbel s obloukovym uchem.52

Patrné nejzaz$im prototypem jsou archaické nadoby hotovené z biezové klry s obloukovym
uchem v poklici zaklesnuté v usti cylindrické nddoby. Uvadime niddobu tohoto typu — obr. 42.

Hrnce typu suden

Jidlo k dilu v terénu se nosilo nejen v hrncich s obloukovym uchem, ale také v béZnych varnych hrn-
cich, v kterych se jidlo pfipravovalo, jednouchych ¢i dvouuchych hrncich pro bo¢ni ohtev, hrncich pec-
nich, hrncich hrobcovych, hrncich plotnovych.53

46 Bayer 1971, s. 132134, kat. 25-27; srv. Hrobcové hrnce in §tajnochr 2004, s. 811-818.
4T Bauer 1976, s. 92-95, kat. 29-33; s. 272, kat. 241; 5. 306, kat. 288.

48 Srv. Pecni hrnce in Stajnochr 2004, s. 829-833.

49 Srv. Pdrové misy in Stajnochr 2006, s. 984-985.

50 Ulehlovd-Tilschovd 1945, zvl. s. 391-397; s. 466—469; s. 566; Scheufler 1972, ptiloha 91, 92; Stika 1980, s. 119; Plickovd
1996, obr. 50.

SIgrv. Stajnochr 2005, Dzbény..., obr. 85.
52 Srv. Stajnochr 2005, D#bany..., obr. 98.
33 Srv. Stajnochr 2004.
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Obr. 37. Hrnec s obloukovym uchem, signifikantni
okraj s vyZlabky. Patrné polni hrnec na tuhou stravu.
Hrnéina, uvnitf glazovana, vné bez glazury. Karbovany
povrch. Prumér usti 17 cm, dna 15 cm, vyska 21,5 cm
(MUZ Olomouc, ¢. i. 607)

Obr. 39. Hrnec s obloukovym uchem, typu pecniho
hrnce, signifikantni vyZlabené hrdlo, $ikmy okrayj.
Patrné polévecnice. Hrncina, uvnitf'i vné glazovana.
Prameér usti 16,5 cm, dna 15,5 cm, vyska 16 + 6 cm
(MUZ Zbiroh, ¢. i. 2002)

Obr. 38. Hrnec s obloukovym uchem, signifikantni
mlécny okraj. Patrné polni hrnec na mlécné pokrmy.
Hrnéina, uvnitf glazovana, vné bez glazury. karbovany
povrch. Prumér usti 16 cm, dna 12,5 cm, vydut 19 cm,
vyska 24 + 8 cm (MUZ Klobouky u Brna, sine)

Obr. 40. Koutni hrnec s obloukovym uchem, signifi-
kantni sikmy vyZlabeny okraj. Patrné polévecnice.
Hrnéina, vypravna malifska faktura, uvnitr'i vné
glazovana. Draténd vazba. Pramér usti 17 cm,
dna 11 cm, vydut 18 cm, vyska 21,5 + 8,5 cm
(MUZ Preroy, €. i. 146)
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Obr. 42. Milchbehéilter, nadoba na mléko s obloukovym
uchem v poklici zaklesnuté v usti nadoby. Bfezova kdra,
dvoupldstovy korpus, poklice s uchem a dno drevéné.
Rusko, gubernie Wologda. Vyska 23,5 cm
(Dexel 1943, obr. 230)

Obr. 41. Koutni hrnec s obloukovym uchem,
signifikantni mléény okraj, patrné na mlécny elixir.
Hrnéina, vypravna plasticka faktura, uvnitr'i vné
glazovana. Karbovany povrch. Vyska 23,5 cm. Pochazi
z Uherskohradistska (MUZ Brno, ¢.i. 20.534)

Obr. 44. Poini parovy hrnec, nddoba vievo se sikmym
okrajem, nadoba vpravo s okrajem s vyZlabky.

Obr. 43. Poini kos typu suden, s obloukovym uchem, Kruhové ucho. Hrnéina, uvnitf glazovana, vné bez
k uloZeni paru nddob s jidlem do vystylky. Dubové glazury. Dfevéna pokryvka. Pramér usti 14,5 cm, dna
a liskové loubky. Vyrobek Pavola Melicha, StrieZovce 10,5 cm, vyska 13 + 9 cm. Pochdzi z CiZkova u Blovic

(Stano 1960, obr. 17) (Soukromy majetek)
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Hrnce s teplou stravou, nékteré naopak se stravou chlazenou, se k transportu vazaly do textilie,
ukladaly do kose, do niiSe, do koSiny vozu ap., zpravidla se slaménou, koudelnou, textilni aj. vystyl-
kou, kterd udrZovala teplotu pokrmu.

Jeden ze specifickych ko$u na uloZeni paru hrncii ¢i dZbani byl tzv. suden, sudnec, sudnik, ko
archaického typu, pracovany nejcastéji z draného smrkového kotene, ¢i z dranych loubkd. Suden byl
urCen specidlné k transportu nadob do terénu.54 Uvadime polni koS typu suden slovenského plivodu —
obr. 43.

Konstrukce parovych hrnca typu suden nepochybné vychazi z archaického principu uloZeni
paru nadob v polnim kosi. Nadoby jsou ovSem konstrukéné€ spojeny a opatfeny obloukovym nebo kru-
ochlazenim. Nicméné nddobu bylo moZno opatfit textilnim zabalem, ¢i uloZit do vystylky do kose,
nuse, koSiny — ponékud paradoxné.

Do polnich parovych hrncii se pokrm pouze porcoval, obsah nddob odpovida jedné osobni porci
tekutého a tuhého pokrmu, event. prihfival, a z nadob pfimo konzumoval; v téchto polnich nadobéach
transportnich a servirovacich se pokrm nepfipravoval.

O polnich parovych hrncich typu suden napt.:

Scheufler uvadi srostliky k noSeni jidel na pole v morfologickém ptehledu a jeden exemplaf v obra-
zové priloze.5s

Polonec — Turzova uvadéji pukanecké hrncitské pdrnicke na noSeni jidel do pole, obsahu 1-3 litry.56

Plickova uvadi dvojité obeddre z Modry.5

Obdobné specifikuje parové nadoby, dvojnacku, nosdk, pdrnik Landsfeld. Kresbu parové nadoby
dopliiuje signifikantnimi népisy: ,, POLIEVKA“ na jedné nadobé, ,, OMACKA / KNEDLE“ na druhé
nadobé.s8

Uvadime polni parové hrnce v obrazovém materilu.

Napf. pozoruhodny polni parovy hrnec z Cizkova u Blovic; nidoba vlevo m4 zfetelny Sikmy okraj,
byla tedy urcena na tekuty pokrm, nidoba vpravo ma okraj s vyZlabky, byla tedy ur¢ena na tuhy pokrm.
Obé nadoby jsou kryty spole¢nou dfevénou pokryvkou, tzv. dénkem archaického typu, které se navléka
pies obloukové ucho — obr. 44.

U polniho parového hrnce z hlineckého muzea se zachovaly hrné¢ifské pokli¢ky. Nadoby jsou kar-
bované, mohly tedy byt exponovany v piihfevu, napf. u polniho ohné — obr. 45.

Polni parovy hrnec z poli¢ského muzea doklad4 formalni regresi konstrukce nadoby typu hrob-
cového hrnce se struktivné vyvinutym vyzlabenym hrdlem pro pecni vidlici; uZiti vidlice je ovSem er-
gonomicky nepravdépodobné — obr. 46.

Parové hrnce typu suden slouzily také jako nadoby koutni. Funkce naddoby je obdobna, Sestine-
délka dostava porci teplého jidla z vypomoci ¢i z kmotrovského zavazku. Parové koutni hrnce typu su-
den jsou opatfeny vypravnou fakturou.

Uvadime parovy koutni hrnec s letopoctem 1847 s plastickymi nalepy scény Stielba ku jelenu, ob-
ligatniho kestanského barokniho tématu — obr. 47.

Scheufler uvadi také srostlik trojdk, polni niddobu o tiech spojenych nadobach, s kruhovym
uchem.5?

Uvadime trojdilny polni hrnec z byvalého pocateckého muzea — obr. 48.

Plickova dokldda dokonce obeddr o étyFech spojenych nadobéach, z Banské Stiavnice. 60

54 Machek 1968, s. 591.

55 Scheufler 1972, tab. IV, obr. 73; pril. 68.
56 polonec — Turzovd 1962, s. 7.

ST Plickovd 1996, obr. 48/49.

38 Landsfeld 1950, s. 99.

59 Scheufler 1972, tab. 1V, obr. 74; s. 30.
60 plickovd 1996, s. 53, obr. 37.
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Obr. 46. Poini parovy hrnec, kruhové ucho, vyZlabena

Obr. 45. Poini parovy hrnec, s poklickami, kruhové hrdla. Hrnéina, uvnitf glazovand, vné pouze pres okraj.
ucho, Sikmé okraje s osazenim pro poklicky. Hrncina, Pramér usti 11 cm, dna 9 cm, vyska 14 + 6 cm
uvnitf i vné glazovana, karbovany povrch. Prumér usti (MUZ Policka, ¢. i. Il De 68)

13 cm, dna 10,5 cm, vyska 18 + 6 cm
(MUZ Hlinsko, sine)

Obr. 47. Parovy koutni hrnec, kruhove ucho, Sikmy Obr. 48. Poini hrnec, tfi spojené nddoby, sikmé okraje,
okraj. Hrncina, plastické nalepy, karbovany povrch, kruhové ucho (ptivodné s poklickami). Hrnéina, uvnitf
uvnitf i vné glazovand. Prumér usti 10 cm, dna 7 cm, glazovana, vné bez glazury. Prumér nadoby 11 cm,

vysSka 12,5 + 5 cm (MUZ Brno, €. i. 20.525) vyska 13,5 cm (MUZ Pocatky, sine)
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1. SPiZNi HRNCE NA UKLADANI TUKU

Spizni hrnce na prfepusténé maslo
Uvadi se, Ze Cerstvé maslo, putr, putra bylo vyhradné kosmetickou masti, 1é¢ivou masti, technickym
mazivem (napt. k mazani vozovych kol), svitivem. Zatimco konzumnim produktem, do novovéku vy-
hradnim, bylo maslo prepusténé; mdslem se rozumél pravé prepustény mlécny tuk.

Ackoliv predmétem naSeho zdjmu je maslo prepusténé, ptipojme nékolik poznamek k obecné pro-
blematice spotieby mlé¢ného tuku.

Nutno zduraznit, Ze v oblastech primigennich technologii mléka byla cilovym produktem sme-
tana, nikoliv maslo; potfeba mlé¢ného tuku byla saturovana vyhradné smetanou.6!

V interpretaci elementarnich konzumnich drovni nelze opomenout primigenni technologii sko-
rupu, vyvareného z plného Cerstvého nebo sttddaného mléka; potfeba mlécného tuku byla saturovdna
vyhradné skorupem.

Ulehlova-Tilschova prevzala vzicné tidaje o archaické technologii vyvéareni rostlinného tuku,
z drceného bezu cerveného (Sambucus racemosa, L.), pouzivaného jako omastku pokrmi a jako prsni
masti pti zanétu plic.62

Nelze také opomenout Cerstvé maslo konzervované solenim, obecné znamé predevsim v sever-
skych zemich, dolozené oviem i na eském tizemi; napt. Ulehlové-Tilschova podle Cerninské instrukce
z roku 1648 uvadi, Ze maslo s dobfe zahnétenou soli se ukladalo v suchém a studeném sklepé.o3

Preferovanym maslem pro obtadni tcely, eo ipso i pro ucely farmaceutické, bylo jednak mdslo
mdjové, vyrabéné z mdjového mléka, tj. mléka ziskaného po prvnim jarnim vyhonu dojnic na past-
viny,® tedy prvotiny, jednak maslo vyrdbéné z mléka prvotelek, tedy rovnéz prvotiny (napt. k odvodu
davky pro kostel na sviceni).

Jako technické mazivo bylo zpravidla pouZivano mdslo vadné (Zluklé, hoiké, plesnivé ap.).

Selské Cerstvé maslo byvalo vyznamnym piedmétem povinnych naturdlnich ddvek, odvodii vrch-
nosti, klasteru, kostelu. Také preferovanym trZnim artiklem. Selské Cerstvé maslo produkované ze se-
kundérné zakysavané smetany bylo bezkonkuren¢nim artiklem i po zavedeni odstfedivek; primyslové
vyrabéné maslo z odstfedéné smetany totizZ nedosahovalo organoleptické hodnoty selského masla.

Prepusténé maslo je slévana Cira olejovita frakce tuku z roztaveného Cerstvého masla, varem ra-
finovaného a sterilizovaného; vysraZené a pfipraZené netuky zustavaji pti dnu tavici nadoby. Po vychla-
zeni je ovSem tuk kalny a ma zrnitou konsistenci.

Zbytek po slévani frakce tuku se oznacuje jako maslovy kal, aneb kalovina, cmour, cmerky, cmer,
rantas, rankas, mdselnice, varmuz, varmuZe.%5 Méslovy kal, barvy bilé¢ azZ hnédé, podle stupné zapra-
Zeni a karamelizace netukovych sloZek, ma kaSovitou konsistenci. Maslovy kal lahodné nasladlé chuti
se konzumoval zpravidla Cerstvy, event. se na kratkou dobu ukladal.c¢

Prepusténé maslo se uchovavalo na obdobi brezosti krav, na zimni obdobi, na postni obdobi, na
obdobi extrémni spotreby, napt. o Znich, vymlatu, orbé ap., na obdobi hodii napt. masopustnich, po-
svicenskych ad., na obdobi iniciacnich prileZitosti, napt. svateb.

Prepusténé maslo bylo v selském hospodarstvi preferovano jako omastek pokrmii, jednak Cerstvé
prepusténé, jednak konzervované prepusténé, variva, patrné v nejvétsi frekvenci ve formé zaprazky
z Cerstve prepousténého nebo konzervovaného prepusténého masla s moukou — jisky, peciva, nejcastéji
vmisené do té€sta, masténé na tésto.

61 Srv. Stajnochr 2005, Dizbany..., s. 760.

62 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 35-36.

63 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 198; srv. Hojdar — Knéz — Fiala 1947, s. 221 — soleni mdsla.
64 Srv. Stajnochr 2005, Dizbany..., s. 757.

65y terénnim materidlu jsme mj. zaznamenali nékolik ndzvii pro mdslovy kal v téchto lokalitdch: TrpiSovice, o. Havlickiv
Brod — kal; Zinkovy, o.Plzei-jih — kalovina; Cmeliny, o. Plzeii-jih — mdselnice; Trebé&ice, o. Plzeii-jih — mdselnice.

66 Srv. Laxa 1 936, s. 177 — sloZky mdsla — netuky.
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Prepusténé maslo se ukladalo mj. do spiZnich hrnci se signifikantnimi podsazenymi uchy, se
signifikantnim mléénym okrajem.

Spizni hrnce na prepusténé maslo zistaly v Ceské literatuie takika nepov§imnuty. Snad jedinou so-
lidni informaci uvedl Karel; hrnce na pfepusténé méaslo zvané mdselniky jsou §tihlé hrnce s poklici ma-
jici ucha na vyduti.?

Landsfeld specifikoval jeden z hrncil z osobni sbirky jako mdselnik, exemplar se signifikantnimi
podsazenymi uchy a se signifikantnim mléénym okrajem pieklenutym, s vazaci drazkou pod okrajem.
Karbovany korpus svéd¢i o moznosti ptihievu celé zasoby piepusténého masla — obr. 49.

Velkoobjemovy hrnec obdobné konstrukce, se signifikantnimi podsazenymi uchy, signifikantnim
mléénym okrajem preklenutym, jsme evidovali v kosteleckém Muzeu hrnciny. Velky objem byl uréen
pro extrémni zasobu prepusténého masla. Drazka v okraji slouZila k Gvazu povdzky, napt. z voskované-
ho papiru; drat€énou armaturu bylo moZno vazat v hrdlu pod okrajem — obr. 50.

Hrnec se signifikantnimi podsazenymi uchy a signifikantnim mléénym okrajem, nesporné uzivany
v mlé€ném hospodaftstvi, uvadi Oswald. Bockseckel, pro primo v modifikaci dzbanu se signifikantnim
uchem nasazenym v okraji, pro secondo v modifikaci hrnce s podsazenymi uchy, klasifikuje jako
nadobu na ustavani mléka.®8 Odlisna modifikace nddoby, hrnce s podsazenymi uchy, nepochybné svéd-
¢i o jiném specifickém dcelu; hrnec bockseckel byl patrné uréen na prepusténé maslo.

Bauer uvadi typus Hoher Topf, vy$si hrnec, ov§em rozmanitych modifikaci, uZivany k rozmanitym
ucelim, mj. na ukladani pfepusténého masla. Jeden z hrncti, obecné klasifikovany jako Bauchiger Dop-
pelhenkeltopf, se signifikantnimi podsazenymi uchy a signifikantnim mléénym okrajem instrumentalné
drazkovanym, s osazenim pro poklici v asti, patrné¢ mohl byt uréen pravé na prepusténé maslo.®

Parddni hrnec z Ceskobudé€jovického muzea, patrné ze svatebni vybavy, se signifikantnim podsa-
zenym uchem, signifikantnim mléénym okrajem, s hrncifskou poklici, s karbovanym korpusem, lze
nejspise klasifikovat jako spizni hrnec na prepusténé maslo. Karbovany povrch svéd¢i o moznosti
ptihfevu celé zasoby prepusténého masla — obr. 51.

V Zemédélském muzeu v Kaciné, ve fondu plzeiiské Rosamovy sbirky reélii mlé¢ného hospo-
darstvi, jsme zaznamenali velkoobjemovy hrnec se signifikantnimi podsazenymi uchy a signifikantnim
mléénym okrajem pifeklenutym, a s charakteristickymi ndlepovymi armaturami na plecich, klasifiko-
vany vSak pouze obecné jako uchdc¢. Hrnec nepochybné slouZzil v mlééném hospodafstvi, podle signifi-
kantnich znakd patrné na uklddani prfepusténého masla; armatury zajistuji nadobu pfi tepelnych néra-
zech pri nalévani varek prepusténého masla.”0

Dale uvedme skupinu spiZnich hrncti na prepusténé maslo se signifikantnimi horizontalnimi
podsazenymi uchy.

Spizni hrnce na prepusténé méaslo s podsazenymi horizontalnimi uchy specifikuje Lippert. V ce-
niku boleslavského kameninového zboZzi (a z okolnich dilen) z roku 1936 uvadi Smalzhafen, hrnec na
prepusténé maslo se signifikantnimi podsazenymi horizontdlnimi uchy, jako nadobu rynské ¢i jihoneé-
mecké formy — rheinische und siiddeutsche Form™ — obr. 52.

Martiny uvadi Milchtopf, hrnec se signifikantnimi podsazenymi horizontdlnimi uchy a signifikant-
nim mléénym okrajem, evidentni rynské ¢i jihonémecké formy, vyrobek z muzakovské kameniny.
Tento typ nddoby pry vytlacil dfive v okoli MuZakova uZivany hrnec zvany mloko, ¢i Sérak, uréeny
ovSem na ustavani mléka. Milchtopf, spiZzni hrnec na prepusténé maslo adventivni formy se v okoli Mu-
Zakova pouZzival na ustavani mléka sekundarné’? — obr. 53.

Martiny také uvadi autentickou rynskou formu kameninového hrnce na prepusténé maslo se sig-
nifikantnimi podsazenymi uchy (sekundarné ov§em pouzivaného na ustavani mléka) — obr. 54.

67 Karel 1938, s. 98.

68 Oswald 1941.

69 Bauer 1976, s. 75-77, kat. 11.

70 MUz Kacina, €. i. 4468 — primér usti 23,5 cm, dna 19,5 cm, vyska 29,5 cm.
71 Lippert 1982, s. 138-138, obr. 3.

72 Martiny 1909, text k obr. 15.
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Obr. 49. Maselnik, hrnec se signifikantnimi podsaze-

nymi uchy, signifikantni mlécny okraj preklenuty, pod

okrajem drdZka pro uvaz. SpiZni hrnec na prepusténé
maslo. Hrncina, uvniti’ glazovana, vné pouze pres
hrdlo, karbovany korpus. Dratovany. Prameér usti
20 cm, dna 15 cm, vyska 25,5 cm, obsahu 6 litrd.

KromériZsko ¢i Litovelsko. Puvodné ve sbirce
Hefmana Landsfelda ve Straznici (kresba autor,
podle exemplare NOHMNM, ¢. i. 79.585)

Obr. 51. Spizni hrnec na prepusténé maslo, s poklici,
signifikantni podsazené ucho, signifikantni mlécny
okraj. Hrnéina, karbovany korpus, vypravna faktura

malby, uvnitf i vné glazovana. Pramér dsti 19 cm, dna

14 cm, vyska 25 cm. Udajné pochazi z oblasti
Netolicko — Vodriansko (MUZ Ceské Budéjovice,
¢. i. 35/1930)

Obr. 50. Spizni hrnec na prepusténé maslo,
signifikantni podsazena ucha, signifikantni mlécny
okraj pfeklenuty, v okraji drazka pro povazku.
Hrncirska polokamenina, hnéda zemita glazura.
Pramér usti 30 cm, dna 21 cm, vyska 42 cm.
Vyrobek z Kostelce nad Cernymi lesy (kresba autor,
podle exempldre MUZ Kostelec nad Cernymi lesy,
¢.i. 1157)

Obr. 52. Smalzhafen, hrnec se signifikantnimi podsa-
zenymi horizontdlnimi uchy, signifikantni miécny okraj.

SpiZni hrnec na pfepusténé maslo. Forma klasifiko-
vana jako rheinische und stiddeutsche Form.
Kamenina, hnéda zemita glazura. Rozméry

neuvedeny. Vyobrazeni v ceniku boleslavského zboZi

z roku 1936 (Lippert 1982, s. 138—138, obr. 3)
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Hrnce na pfepusténé maslo se signifikantnimi podsazenymi horizontalnimi uchy se také exporto-
valy do ¢eskych zemi.

Kromé luzickych importd kameninového spotifebniho zboZi byly Casté saské importy kameni-
nového spotiebniho zboZi do ¢eskych zemi (z Poryni se dovaZelo spiSe zboZi exkluzivni). Uvedme
napf. vyrobek sasky, patrné z Biirgelu, evidovany v litomySlském muzeu — obr. 55.

Spizni hrnce na prepusténé maslo adventivni porynské ¢i jihonémecké formy se vyrabély také
v dilnach hrnéiiské polokameniny v éeskych zemich. Uvadime vyrobek z Kostelce nad Cernymi lesy
— obr. 56.

Laxa zaznamenal spiZzni hrnec na prepusténé méslo se signifikantnimi podsazenymi uchy z hrn-
Citské polokameniny podle exemplare sbirky Rolnické mlékarské Skoly v Plzni.”3

Spizni hrnce na sadlo

Sotva kdy se podati identifikovat nddoby na ukladani zasoleného syrového veprového sadla, dolo-
zeného napt. Ulehlovou-Tilschovou.

V beckdch na nakladani masa louZené femeny sadla — slaniny byly ovSem v archaickém dymném
provozu zpravidla jest€ vystaveny pozvolnému spontannimu zauzovdni.

Kupodivu ani spiZni hrnce na vySkvafené veprové sadlo nejsou v literatufe pregnantné specifikovany.

Podle statistiky z roku 1933 se v selském prostiedi konzumovalo ro¢né 8,02 kg vepfového tuku —
sadla, Skvark, vCetné slaniny, oproti 6,65 kg masla.’s To znamen4, Ze spiZni hrnce na Skvarené veprové
sadlo a na sadlo se Skvarky se vyrabély v mnoZstvi srovnatelném s mnoZstvim vyrdbénych spiZnich
hrnct na maslo.

V materialu ve skupiné hrnct s podsazenymi uchy lze vskutku zfetelné odlisit hrnce se signifi-
kantnim mlécnym okrajem a hrnce se signifikantnim Sikmym okrajem, zhruba ve srovnatelné frekvenci
dokladt. Hrnce se signifikantnim Sikmym okrajem byly nepochybné urceny na slané pokrmy, totiZ na
ukladani sadla.

Ulehlova-Tilschové uvadi, ze Skvatené vepiové sadlo se ukladalo do vysokych krajdcii.7s

Scheufler specifikuje pojem sddldk podle Prazaka, a v morfologickych tabulkach uvadi vyobra-
zeni tfi forem této nadoby.”” Prvni formu representuje pravé hrnec se signifikantnimi podsazenymi uchy
a signifikantnim Sikmym okrajem (druhé dvé formy jsou obecné, bez signifikantnich znak).

Typus spizniho hrnce na sddlo jsme ovéfili v roce 1968 u byvalych hospodara velkostatku v Briia-
nech, o. Litoméfice (na pfani nejmenovanych). Dva zaznamenané exemplafe hrnca se signifikantnimi
podsazenymi uchy a signifikantnim Sikmym okrajem byly prokazateln€ ureny jako hrnce na sddlo,
vétsi format na Skvarené veprové sddlo, mensi format na vypékané husi Ci kachni sddlo — obr. 57; 58.

Velikosti spiznich hrnctl na sadlo se lisily jednak podle absolutni potieby uloZeni tuku, jednak
podle specifického produktu. Bylo zajisté nutno rozpoznavat hrnce uréené na sddlo plsni a na sddlo
femenové. Také skvarky zalité v sddle, ¢i maso zalité v sddle, se ukladaly do zvlaStnich hrncti. Mensi
formaty udajné€ slouzily také k uloZeni husiho sddla, event. husich jater zalitych v sddle, ¢i ulozeni
kachniho sddla.

SpiZni hrnce na sadlo byly event. opatieny draténou armaturou, vizanou jednak pouze v hrdlu
pod okrajem, jednim nebo splétanym dritem, jednak po celém korpusu, draténou siti. Armatura zajis-
tuje hrnec pfi tepelnych narazech nalévanymi varkami sadla. SpiZni hrnec se ov§em pied upotiebenim
sterilizoval intenzivnim ohfevem, takZe tepelny naraz nebyl prudky, vyhtaty hrnec byl ochranén pred
destrukei.

Déle uvedme z muzejniho materidlu hrnce z hrnéirské polokameniny a hrnéirské bélniny kon-
strukce shodné s exempléri zaznamenanymi na briianském velkostatku — obr. 59; 60.

73 Laxa 1907 — prumér usti 20 cm, dna 18 cm, vyska 28 cm.

74 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 274.

75 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 196.

76 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 578.

77 Scheufler 1972, s. 30, obr. 67, 68, 69 na str. 35; Prazdk 1956, s. 249-250.
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Obr. 53. Milchtopf, hrnec se signifikantnimi podsaze-
nymi horizontalnimi uchy, signifikantni miécny okraj.
Kamenina se solenym povrchem. Primeér usti 13,8 cm,
dna 13,6 cm, vyska 14,8 cm, obsahu 2,6 litru. Vyrobek
z MuZakova — Muskau, Luzice. Spizni hrnec
na prepusténé maslo (maslovy kal) adventivni rynské
a jihonémecké formy, sekundarné pouZzivany
na ustavani mléka (kresba autor,
podle Martinyho 1909, obr. 15)

Obr. 55. SpiZzni hrnec na pfepusténé maslo, se signifi-
kantnimi podsazenymi horizontalnimi uchy, signifi-
kantni mléény okraj. Kamenina, kobaltova faktura, so-
leny povrch. Drétovany. Pramér usti 23 cm, dna 20 cm,
vyska 32,5 cm. Adventivni rynska ¢i némecka forma.
Import ze Saska, Biirgel? (MUZ Litomysl, sine)

Obr. 54. Milchhafen, hrnec se signifikantnimi podsa-
zenymi horizontalnimi uchy, signifikantni mlécny okraj.
Autentickd rynska forma spizniho hrnce na prepus-
téné mdslo, sekunddrné pouzivaného na ustavani
mléka. Kamenina se solenym povrchem. Prumér usti
11,9 cm, dna 12,4 cm, vyska 20,9 cm, obsahu
2,5 litru. Rothenburg (kresba autor,
podle Martinyho 1909)

Obr. 56. Spizni hrnec na prepusténé maslo, se signifi-
kantnimi podsazenymi horizontalnimi uchy, signifi-
kantni mléény okraj s vazaci drdzkou. Adventivni
rynska ¢i jihonémecka forma. Hrncifska polokame-
nina, hnédd zemita glazura. Pramér usti 22,5 cm, dna
17 cm, vyska 30,5 cm. Vyrobek z Kostelce nad
Cernymi lesy (kresba autor, podle exemplére
MUZ Kostelec nad Cernymi lesy, &. i. 232)



766 Vitézslav STAINOCHR

Obr. 57. Hrnec na sadlo, se signifikantnimi podsaze-
nymi uchy, signifikantnim sikmym okrajem, s vazaci
drazkou pod okrajem. Do padesatych let 20. stoleti

uZivany jako spizni hrnec na skvarené veprové sadlo.
Hrncifska polokamenina, hnéda zemita glazura.
Dratovany (nezakresleno). Primér usti 25 cm, dna
19,56 cm, vyska 38 cm. Vyrobek z Kostelce
nad Cernymi lesy. Pochdzi z velkostatku Brriany,
o. Litoméfice (kresba autor, podle exemplare
ze soukromého majetku)

Obr. 59. Sadlak, hrnec se signifikantnimi podsazenymi
uchy, signifikantnim Sikmym okrajem. Hrncifska
polokamenina, hnéda zemita glazura. Pramér 13 cm.
Klasifikovany jako sadlak. Podle formatu patrné
na husi & kachni sadlo. Udajné vyrobek dilny Rudolfa
Morana v Hornich Tosanovicich, po roce 1920
(MUZ Cesky Tésin, sine)

Obr. 58. Hrnec na sadlo, se signifikantnimi podsaze-
nymi uchy, signifikantnim sikmym okrajem.

Do padesatych let 20. stoleti uzivany jako spizni hrnec
na husi nebo kachni sadlo. Hrnéifska polokamenina,
hnéda zemita glazura. Pramér usti 15,5 cm, dna
11 cm, vyska 18 cm. Pochazi z velkostatku Brriany,
o. Litomérice (kresba autor, podle exemplare
ze soukromého majetku)

Obr. 60. Sadlék, hrnec se signifikantnimi podsazenymi
uchy, signifikantnim Sikmym okrajem. HrnCifska bél-
nina, bila glazura, malovana faktura. Dratovany.
Osobni dedikace ,Marie Beniskova / Suchdol”, letopo-
cet, 1898". Klasifikovany jako sadlak. Patrné ze sva-
tebni vybavy paradnim nadobim. Pramér dsti 20,5 cm,
dna 15,5 cm, vyska 26 cm. Vyrobek J. Beniska
v Klikové (MUZ Suchdol nad Luznici, ¢. i. 301)
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Jedno z nejvétsich vyrobnich stiedisek hrnéiiské polokameniny v Cechach bylo v Kostelci nad
Cernymi lesy; v kosteleckém Muzeu hrnéiny jsme zaznamenali charakteristicky exempléf spizniho
hrnce na sadlo z mistni vyroby. Exempléf s letopoc¢tem 1883 pochazi ze svatebni vybavy’8 (srv. vySe
obr. 57, rovnéz vyrobek kostelecky).

Charakteristickd porynska ¢i jihonémecka forma, aplikované na luzickych kameninovych
vyrobcich, mj. také na spiznich hrncich na sadlo, byla zjevné zndma i v prumyslové vyrobé bélniny;
znojemska primyslova bélnina s charakteristickym hnédym nastfepim imituje pravé vyrobky z luZic-
kych hrncifskych dilen kameniny — obr. 61.

SpiZni hrnce na sadlo porynské ¢i jihonémecké formy, se signifikantnimi podsazenymi horizontal-
nimi uchy a signifikatnim Sikmym okrajem, byly pravdépodobné urceny specifickému produktu. Napf.
pravé v potiebé odliSeni zasoby plsniho sadla a femenového sidla, nebo Skvarki zalitych v sadle, masa
zalitého v sadle, mohly byt pouZzity nejen hrnce odlisné velikosti, ale i hrnce s odlisnou konstrukci ucha.

Horizontélni ucha jsou ergonomicky vhodna k manipulaci hrncem v zavésu.

Karbovany korpus spizniho hrnce na sadlo z berounského muzea sv€d¢i o moZnosti pouZiti v te-
pelném provozu; napt. pti ptihfevu celé zasoby sadla pro specificky tcel (napf. na smaZeni velkého
mnoZstvi masopustnich koblih) — obr. 62.

IV. KONVICE NA NAHRAZKOVOU KAVU

Konvice na ndhrazkovou kavu hrncifskych i priimyslovych forem nélezeji do skupiny nadob pro tepel-
né zpracovani pokrmu.”?

Podle signifikantnich okraji konvic studované fady, konvic se Sikmym okrajem a konvic s mléc-
nym okrajem, lze sledovat dva rozdilné prototypy.

Konvice se Sikmym okrajem

Forma konvic se signifikantnim Sikmym okrajem vychazi z prototypu varného hrnce na tekuté slané
pokrmy. Vyvoj konvic se Sikmym okrajem na ndhrazkovou kavu totiZ souvisi s alimentdrnim dennim
cyklem rannich, dopolednich, polednich, odpolednich a vecernich polévek, které, alespori v ¢asti cyklu,
alternovala nahrazkova kava. Ve vyménkarském reZimu stravovani event. v celém dennim cyklu; na-
hrazkov4 bila kdva s chlebem, pecivem byla namnoze celodenni stravou vyménkaii. Ulehlova-Tilschova
vypocitava, Ze ranni kdva ma srovnatelnou nutri¢ni hodnotu se snidafiovou polévkou.80

Dile lze rozlisit konvice konstruované podle prototypu varného hrnce pro boc¢ni ohfev, varného
hrnce pro kombinovany spodni a bo¢ni ohtev, varného hrnce hrobcového a varného hrnce plotnového.

Uvedme ergonomii konvic na nahrazkovou kavu:

V konvici 1ze kavu vafit, resp. pripravovat jako zaparu; do vrouci vody nebo pifimo do vrouciho
mléka se vsype kdvovina. Po vzkypéni se konvice odstavi s ohné — podle typu konvice, pfi bo¢nim,
kombinovaném, hrobcovém, plotnovém ohievu.

Zaparu pripravenou v jiné varné nadobé lze do konvice pouze slévat; ve varné nadobé zistane
kavova ssedlina, vyluh se separuje, sléva, event. zcezuje do konvice. Konvice na slévanou kavu pak ne-
musi byt konstruovana jako nadoba varna.

Zasoba kompletni zapary kavy, nebo zasoba slévané kavy se v konvici, zpravidla zaklopené poklic-
kou, vystavuje prihfevu pro celodenni potfebu. Rovnéz pfi bo¢nim, kombinovaném, hrobcovém ¢i
plotnovém ohfevu, ¢asto i ve vytopené peci, na peci, ve sporakové troubé, v otevieném prostoru spo-
rakové vézice, na kraji sporakové plotny, také v lou¢nim krbecku.

Konvice pfirozené slouzi jako nalevni nadoba. Manipulaci pfi nalévani kavy do konzumnich
nadob slouZzi specifické osazeni ucha a konstrukce ucha konvice. Bézné vertikalni ucho s kofenem
v okraji konvice slouZi universalni manipulaci, tj. pfenaSeni konvice i nalévani kavy. Specializované

78 MUZ Kostelec nad Cernymi lesy, ¢. i. 225 — primér tsti 18 cm, dna 14 cm, vy$ka 27,5 cm, napis: ,, 1883 / K. Krdlovd*.
79 Srv. Stajnochr 2004; 67 Stajnochr 2005, Dzbény..., s. 768-771.
80 Ulehiova-Tilschovd 1945, s. 594; kava s. 586-594.
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podsazené ucho s kofenem v hrdlu konvice je ergonomicky optimdalni pro nalévani kivy, ovSem pfi pre-
naseni je zpravidla nutno konvici podepfit druhou rukou. Ergonomicky specializované ucho s palcovou
oporou pak optimalné vyhovuje jak pfendsSeni konvice, tak nalévani kavy.

Kava se ovSem také nalévala nabérackou.

Uvédime obecnou ergonomii nadob s uchy — obr. 63.

Pozoruhodn4 je konstrukce vylevky konvic.

Tzv. hubicka, hubice je vylevka oble tvarovana piimo v okraji, nebo ¢astecné i v hrdlu konvice.

Tzv. zobdk, zobec, zobdcek (ném. Schnabel) je vylevka tvarovana do Spice. Tato modifikace je
charakteristicka pro konvice primyslovych tvarti; pii zataeni do sadrovych forem se material Sablonou
rozhani a7 do zobce tvarovaného ve formé, zobec je ovSem plny, ndsledné se Sikmymi viezy cepeli vy-
fizne klinova polodrazka vylevky.

Tzv. pysk (ném. Schnauze) je hluboka vylevka, zpravidla tvafena jako samostatna struktivni ¢ast,
ktera se prilepi k tocifskému ¢i zatdiCenému polotovaru nadoby profiznuté podle profilu vylevky. Hlu-
boké vylevky jsou také charakteristické pro konvice vyrobené litim do sddrové formy.

Sémantika nazvi hubicka, zobdk, pysk ap., resp. sémantika nadob, souvisi s vyznamy Zivotoddrné
nddoby a s etologii krmeni lidskych, zvifecich, pta¢ich mladat z tst do dst, z tlamy do tlamy, ze zobaku
do zobéku. Je to ovSem specificky problém jazykovédny.8!

Neékteré z dochovanych konvic byly uréeny pro iniciaéni potiebu. Konvice s adresnou osobni de-
dikaci, event. konvice s vypravnou standardni obecnou ikonografickou fakturou byly pfedméty svatebni
vybavy paradnim naddobim, nebo predméty iniciacnich dard pti odchodu na vymének. Nicméné nékteré
konvice ve vyménkarskych inventarich pochazely z vystavu svatebni vybavy, po 1éta ptisobnosti hospo-
dyné prakticky nepouZzivané.

Uvédime konvici na nahrazkovou kavu formy vysokého hrnce pro bo¢ni ohtev z Zivnostenské pro-
dukce hrnéirské polokameniny, se signifikantnim Sikmym okrajem, s charakteristickym pyskem. Vy-
pravna faktura s adresnou osobni dedikaci k roku 1876 je charakteristicka pro iniciacni, nejspise
vyménkaiskou potfebu. Konvice byla patrné urcena na slévanou kévu, resp. k pfihfevu a nalévéani porci
kavy — obr. 64.

Prototypem konvic z hrnéifské polokameniny (také hrnéifské bélniny) byly kameninové kavové
konvice exportované z Bunzlau v byvalém Prusku (dnes Boleslawiec v Polsku) v obrovském mnoz-
stvi do zemi rakousko-uherské monarchie. Vyrobci hrnéifskych polokamenin imitovali pravé vyrobky
s hnédou zemitou glazurou, bezolovnatou, zdravotné nezavadnou. Kromé konvic béZné spotieby se do-
véazely konvice pro obecnou iniciacni potiebu.
vypravnou fakturou plastickych nalept — obr. 65.

Lippert v ceniku standardniho spotfebniho kameninového boleslavského zboZi (a okolnich dilen)
z roku 1936 uvadi konvice obdobné formy, se signifikantnim Sikmym okrajem — Schnabeltopf a Schnauz-
topf, ovsem bliZe funkcné nespecifikované.s? L.ze usuzovat, Ze to byly napt. konvice na vyminény piidél
mléka.

Konvice z hrnéifské bélniny, formy nizkého hrnce hobcového ¢i hrnce pro kombinovany ohiev,
se signifikantnim Sikmym okrajem, charakteristickym pyskem, ma pivodni poklici. Vypravna faktura
s adresnou osobni dedikaci je charakteristickd pro inicia¢ni, nejspiSe vyménkaiskou potfebu. Rovnéz
tato konvice byla urcena na slévanou kavu, prihfev a nalévani — obr. 66.

Pocetnou tadu konvic na kavu nizké formy hrobcového hrnce ¢i hrnce pro kombinovany ohfev
z produkce klasické hrn¢iny uvadi Bauer. Specifikuje typus Kaffeehafele, obvykly ve druhé poloviné
19. stoleti v jiznim Tyrolsku v selském prostredi. ,, Konvice na sladovou kdvu stdvala na plotné*.83

Rada forem konvic typu hrncii pro bo¢ni, kombinovany a hrobcovy ohiev byla modifikovdna na
formu konvice plotnové. Vyroba plotnovych konvic na nahrazkovou kavu se stala jednim ze stézej-

81 Stv. Drvota 1979, s. 234.
82 Lippert 1982, s. 142-143, obr. 58, 62.

83 Bauer 1976, s. 372-383, kat. 377-379, 381, 383-392; srv. Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 593 —kava ,,byvd ve velkych hrncich
v troubé po ruce vlastné cely den*.
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Obr. 61. SpiZni hrnec na sadlo, se signifikantnimi pod- Obr. 62. SpiZni hrnec na sddlo, se signifikantnimi
sazenymi horizontalnimi uchy, signifikantnim Sikmym podsazenymi horizontalnimi uchy, signifikantnim Sik-
okrajem. Adventivni porynska Ci jihonémecka forma. mym okrajem. Adventivni porynska ¢i jihonémecka

Pramyslovéd bélnina, hnédé ndstrepi, ryta faktura, forma. Kamenina, karbovany korpus, malovana fak-
tura, soleny povrch. Dratovany. Prameér usti 24,5 cm,
dna 17 cm, vySka 24,5 cm. Viyrobek z MuZakova —

Muskau, Luzice (MUZ Beroun, sine)

transparentni glazura. Pramér dsti 19 cm, dna 15 cm,
vyska 25 cm. Neznaceny primyslovy vyrobek nékteré
tovarny ve Znojmé ¢i v okoli (MUZ Trebi¢, ¢. i. E 91)

Obr. 63. Ergonomie nadob s uchy riznych modifikaci Obr. 64. Konvice na nahrazkovou kavu, jednouchd,
— ucho s kofenem v okraji, k bézné universaini formy vysokého hrnce pro boéni ohfev, signifikantni
manipulaci nadoby Sikmy okraj, charakteristicky pysk. Hrncifska poloka-
— podsazené ucho s kofenem v hrdlu, optimaini menina, hnéda zemita glazura, ryta faktura. Adresna
pro nadoby nalevni osobni dedikace k roku 1876: ,Josef Vaura®. Primér
— ucho se speciaini palcovou oporou, optimaln/ usti 14,5 cm, dna 13 cm, vyska 23 cm. Patrné vymén-
pro manipulaci nadoby jednou rukou pfi pfenaseni kérskd konvice na slévanou kdvu, pfihrev, nalévani.
i pri vylevani (kresba autor) Pochdzi z Herdlce (MUZ Pardubice, é. i. 94-58)
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Vv

nich sortimentii Zivnostenské vyroby hrnciiské bélniny od Sedesatych let 19. stoleti az do zaniku
Zivnostenské vyroby v roce 1950.

Plotnové konvice maji charakteristické tézisté v dolni ¢asti korpusu a dno o relativné vétSim pra-
méru neZ konvice typa hrncil pro bo¢ni, kombinovany ohfev a hrncii hrobcovych.

Uvadime charakteristické exemplare plotnovych konvic z hrnéifské bélniny se standardni obecnou
ikonografickou fakturou pro obecny iniciacni tcel — obr. 67; 68.

Konvice s mléénym okrajem

Forma konvic na nahrazkovu kavu se signifikantnim mléénym okrajem vychazi z prototypu hrnce nebo
dZbanu na mléko, mlécné produkty, mlécné pokrmy, resp. varného hrnce ¢i dzbanu na mléko, mlécné
produkty, mlééné pokrmy.

Patrné basalnim prototypem formy je vyménkarsky mléény hrnec ¢i dzban na vyminény denni
prid€l mléka jako elementarniho pokrmu, resp. mléka pro ptipravu kavy jako celodenniho elementar-
niho pokrmu.

Napft. Martiny uvadi jednouchy Siroky velkoobjemovy hrnec s hubici — Milchhafen z bavorského
Kreussenu, evidentni formy hrnce hrobcového, ktery klasifikuje jako hrnec na ustdvdni mléka. Tato
konvice patrné primarné slouzila k tepelnému zpracovani mléka, mléénych produktli, mlécnych po-
krmd, event. i bilé ndhrazkové kavy, sekundarné pak na ustdvani mléka. Velky objem o 6 litrech by
mohl poukazovat na zpracovani tvarohu. Tu by byla nasnadé i konstatovana funkce ustavani mléka;
odsmetanéné mléko se vystavilo piihievu k zakysani a vysrazeni.s+

Martiny dale uvadi konvici obdobné modifikace, ov§em nikoliv Sirokou, formy hrnce pro kombi-
novany spodni a bo¢ni ohiev, obsahu 2,2 litru, a klasifikuje obecné jako hrnec na mléko. Konvice nej-
spisSe slouZila k tepelnému zpracovani mléka, mlécnych produktd, mlécnych pokrmd, event. bilé nahra-
Zkové kavy — obr. 69.

Martiny uvadi mezi nddobami na ustavani mléka i Melkpot z Apeldornu. Konvice ov§em nepo-
chybné slouzila na mléko, mlécné produkty, mlécné pokrmy, event. na bilou ndhrazkovou kavu. Byla-li
uZivana ve vyménkaiském provozu, lze uvaZovat i konsekventni uZiti na ustavani mléka; hospodyné
z ptid€lu Cerstvého mléka téZila trochu smetany, kterou uZila napt. do kavy, do omacky apod.

Konvice adventivni formy

Uvedme jesté dvé konvice na ndhrazkovou kévu charakteristické adventivni formy.

Signifikantni vzduty, konkavni profil korpusu to¢ifskych konvic je odvozen ze soustruzZeného
tvaru, nejen napt. naddob cinovych, ¢i nadob dfevénych. Tvar je rovnéz pfiznacny pro konstrukce sou-
struZenych dfevénych ¢i sadrovych patric, potfebnych ke zhotoveni sddrovych forem v primyslové
technologii liti z tekuté hmoty, tzv. brecky.

Oba exemplare patrné pochézeji z nékteré vala§ské pramyslové vyrobny majolinu, z poloviny 19.
stoletids — obr. 70; 71.

Hrnky a hrnecky s hubici — konvicky

Hrnky a hrnecky s hubici dosud nebyly spolehlivé klasifikovany.

Dudasova uvadi porcelanovy hrnek s hubici klasifikovany jako horria na smetanu.86 Tento skrovny
udaj by se mohl vztahovat také k hrnkiim a hrneckim s hubici z klasické hrnciny.

Uvedme typus hrncifské konvic¢ky s hubici, na mléko ¢i smetanu, podle Naumanna klasifikované
jako Milchtopf, tj. hrnek na mléko & mlécny hrnek; oznaceni Milch- ov§em miZe byt uZito pro jakou-
koliv specifickou funkci nddoby v mlééném hospodaistvi — obr. 72.

Hrncitska forma (kromé forem adventivnich) nepochybné byla prototypem priborovych konvi-
¢ek na mléko ¢i smetanu ze souborii kavového nadobi, fajansového, kameninového, bélninového (ang-
lického typu creamware), porcelanového.

84 Martiny 1909, obr. 9.
85 Srv. napt. Vidlka 1981, s. 17.
86 Duddsovd 1976.
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Obr. 65. Konvice na nahrazkovou kavu, jednouchd, pu-
vodné s poklici, formy vysokého hrnce pro bo¢ni
ohrev, signifikantni sikmy okraj, charakteristicky pysk.
Kamenina, uvnitf bila glazura, vné hnéda zemita
glazura s plastickymi nalepy z tillensdorfské hlinky.
Pramér usti 14 cm, dna 12,5 cm, vyska 21 cm. Stan-
dardni obecna ikonograficka faktura. Konvice pro
obecnou iniciacni potfebu, na slévanou kavu, pfihrev,
nalévani. Vyrobek z Bunzlau, asi tricata léta 19. stoleti
(MUZ Mladé Boleslav, C. i. 4625)

Obr. 67. Plotnova konvice na nahraZkovou kavu,

s podsazenym uchem se specialni palcovou oporou,
signifikantni sikmy okraj, charakteristicky pysk.
Hrncifska bélnina, barevna malovana faktura, transpa-
rentni glazura. Primér dna 20 cm, vyska 21 cm.
Vyrobek dilny J. Lipana v Nové Pace (Soukromy
majetek dilny J. Lipana v Nové Pace)

Obr. 66. Konvice na nahrazkovou kavu, jednoucha,
s poklici, formy hrobcového hrnce &i hrnce pro kombi-
novany ohrev, signifikantni Sikmy okraj, charakteris-
ticky pysk. Hrncifska bélnina, barevnd malovana
faktura, uvnitf i vné glazovand. Pramér 16,5 cm, dna
16 cm. Adresna osobni dedikace: ,Anna Mitrichova*“.
Patrné vyménkarska konvice na slévanou kavu,
pfihfev, nalévani (MUZ Rychnov, fond Kostelec
nad Orlici, sine)

Obr. 68. Plotnova konvice na nahrazkovou kavu,
jednoucha, signifikantni Sikmy okraj, charakteristicky
pysk. Hrnéifska bélnina, modra glazura, v glazure bily
dekor. Primér usti 17 cm, dna 16 cm, vyska 21,5 cm.

Patrné vyrobek z Levina (MUZ Cesk4 Lipa, sine)
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Obr. 69. Milchhafen, nizka konvice typu varného hrnce
pro kombinovany spodni a boéni ohrev, signifikantni
mlécny okraj, charakteristicka hubice. Patrné hrncina,

blize nespecifikovdno. Prumér usti 18,5 cm, dna

11,2 cm, vysSka 16,6 cm, obsahu 2,2 litru. Klasifikovana

jako hrnec na mléko. Rothenburg, stfedni Franky
(kresba autor, podle Martinyho 1909, obr. 6)

Obr. 70. Konvice jednouchd, s bocni hubici, signifi-
kantni mlécny okraj, plivodné s poklici, konkavni profil
korpusu, adventivni forma. Patrné majolin, bilé na-
strepi, ryta faktura, transparentni glazura. Pramér
17 cm, vyska 20 cm. Iniciacni konvice na mléko,

Ci bilou ndhrazkovou kavu. Primyslovy vyrobek
nékteré tovarny na Valassku, polovina 19. stoleti
(MUZ Vysoké Myto, sine)

Obr. 71. Konvice jednoucha, s hubici, signifikantni
mlécny okraj, ptivodné s poklici, konkavni profil
korpusu, adventivni forma. Patrné majolin, bilé na-
stfepl, ryta faktura, transparentni glazura. Pramér
18,5 cm, vyska 20 cm. Iniciacni konvice na mléko,
Ci bilou nahraZkovou kavu. Pramyslovy vyrobek
nékteré tovarny na Valassku, polovina 19. stoleti
(MUZ Hlinsko, sine)

Obr. 72. Milchtopf, jednouchy hrnek s hubici, bez
okraje, tektonizovana patka. Hrncina, uvnitf i vné gla-
zovana. Pramér udsti 11 cm, dna 11 cm, vyska 12 cm.
Patrné konvicka na mléko ¢i smetanu (do kavy, do po-

krmu?). Marjoss, Hessensko (kresba autor, podle

Naumanna 1975, ¢. kat. 28)
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Uvedme charakteristickou pfiborovou konvicku na mléko ¢i smetanu do kavy hrncifské formy ze
salzburgské produkce fajansi 18. stoleti, se signifikantnim mléénym okrajem a s pokli¢kou, a piiboro-
vou konvicku téZe formy z primyslového majolinu z fondu muzea v Koufimi — obr. 73; 74.

Bauer uvadi jednouché hrnky s bo¢ni hubici a doklada, Ze byly specidlné urceny pro export do jiz-
niho Tyrolska.8” Prvni exemplat — Milchhafen — mé signifikantni Sikmy okraj, tedy evidentni znak cha-
rakteristicky pro nadoby na tekuté slané pokrmy. Lze tedy uvaZovat o pouZivani napt. na jisku, jichu,
omacku spiSe, nez na pouziti v mlécném hospodarstvi. Druhy exemplat — Bauchiger Henkletopf — ma
signifikantni mlécny okraj. Podsazené ucho a bo¢ni hubice svéd¢i o ergonomii obezietného vylévani
obsahu hrnku, napt. prihfivaného prepusténého mésla na pokrm — obr. 75.

V. HRNKY A HRNECKY

Hrnky a hrnecky autentickych forem hrnéitskych, vyrabéné z klasické hrnéiny, po roce 1860 pievazné
z hrnéitské bélniny a hrnéifské polokameniny, maji deminutivni formy témér celé Skaly forem hrncu.
Uvedeme nékteré deminutivni formy hrnct pro tepelné zpracovani pokrmi, sub. sp. formy nadob mléc¢-
ného hospodéarstvi.

Hrnky a hrnec¢ky adventivnich forem v hrn¢ifském sortimentu vykazuji filiace s cizorodymi for-
mami naddob — porcelanovych, bélninovych, cinovych, plechovych, dfevénych, pletenych ad., nékteré
modifikace byly vyrazné dotceny slohovymi formami (napf. antickymi tvary), organickymi formami
(napft. kvétnich kalichi, plodf, musli, ofecht ad.), aj. Adventivnimi formami, filiacemi forem se speci-
alné zabyval napt. Dexel.88

Za hrnky 1ze povazovat nadoby limitované velikosti jedné osobni porce nipoje ¢i pokrmu.
Obecné mnozstvi jedné porce vyjadiuje archaicky antropometricky objem prehrsle, tj. napt. objemu
pramenité vody, nebo objemu kaSoviny (obilniny), ktery 1ze pojmout do dvou spojenych dlani, tj. pfi-
blizné 0,5 litru.8°

Za hrnecky lze povazovat nadoby o antropometrickém objemu jedné hrsti, tj. ptiblizné 0,25 litru.

Také objem détské porce je polovinou objemu porce dospélé, tj. pfiblizné objemu jedné hrsti (upo-
metnime recentni détskou ldhev na mléko, kasi objemu 0,25 litru).

V objemu 0,25 litru se popijely inicia¢ni ndpoje (napf. elixir ze svareného vina Ci piva s pfisadami,
pravd zrnkovd kdva), napoje 1éCivé a posilujici (napf. bylinné zdpara — ,,Caj*, slepici vyvar), napoje na
prilepSenou (napft. smetana) a dalsi prileZitostné, vyjimecné napoje (podobné z &ist, pohdrii, Sdlit).

Inicia¢ni hrnecky, vétSinou predmeéty svatebni vybavy parddnim nddobim a hrnecky prileZitostné
poté zUstavaly vystaveny.0

Vystav svatebni nebo pfileZitostné darované soupravy kdvového nebo €ajového nadobi byl vSeo-
becné znamy jesté ve druhé poloviné 20. stoleti; nadobi bylo po 1éta pouze vystaveno napf. v kredenci
¢i ve vitriné, nepouzivano, event. jen vyjimecnég, napt. o vanocich. Pfi kuchyni se na kdvu a ¢aj uZivalo
béZné spotiebni nddobi.

Hrnky a hrnec¢ky formy hrncli pro bo¢ni ohfev

Nékteré hrnky a hrnecky deminutivni formy varnych hrnct pro bo¢ni ohfev byly rovnéz uzivany jako
varné nadoby pro bocni ohtev pfi otevieném ohni (srv. Kap. Hrnce pro tepelné zpracovani pokrm;
Hrnce pro bo¢ni ohfev).

Napt. hrnek ze vsetinského muzea, deminutivni formy vysokého jednouchého varného hrnce pro
bocni ohtev, tzv. hrnce Spidlatého, mé signifikantni koutové licko na lateralni strané a Sikmy okraj. Byl

87 Bauer 1976, s. 78, kat. 13; s. 386, kat. 396-387.
88 Dexel 1935; 1943; 1958.
89 Srv. Chvojka — Skdla 1982, s. 193; srv. tézZ S’tajnochr 2003, Studie o kalichu..., s. 387.

o kalichu.. .; S’tajnochr 2003, Gmundenské Godenschalen...; S’tajnochr 2005, Svaté saly...
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Obr. 73. Milchkédnnchen, priborova konvicka na miéko
¢i smetanu do kavy, jednouchy hrnek s hubici,
poklickou, tektonizovana patka, hrnéifska forma.
Fajans, bila podkladni glazura, kobaltova
a manganova malba do glazury. Vyska 10 cm. Dilna
Moserova v Salzburgu, druha polovina 18. stoleti.
Z fondu muzea Salburger Museum Carolino
Augusteum (Langer 1988, s. 149, obr. 48)

Obr. 75. Bauchiger Henkeltopf, hrnecek se signifi-
kantni bo¢ni hubici, signifikantni mlécny okraj.
Hrncina, uvnitf i vné glazovand. Pramér usti 10,1 cm,
dna 7,3 cm, vyska 9,9 cm. Hrnecek pro optimalni ma-
nipulaci horkym médiem (pfi vylévani prepusténého
masla?), ze sortimentu exportniho zboZi do jizniho
Tyrolska. Kréning, Dolni Bavorsko, kolem roku 1850
(kresba autor, podle Bauera 1976, s. 78, ¢C. kat. 13)

Obr. 74. Priborova konvicka na mléko ¢i smetanu do

kavy, jednouchy hrnek s hubici, ptivodné s poklickou,

tektonizovana patka, hrnéifska forma. Majolin, uvniti

bila glazura, vné dvoubarevné mramorovani, transpa-
rentni glazura. Primér udsti 14 cm, dna 12,5 cm, vyska

14,5 cm. Primyslovy vyrobek nékteré tovdrny
na Valassku, polovina 19. stoleti
MUZ Kourim, ¢. i. 4000)

Obr. 76. Hrnek jednouchy, deminutivni forma vysokého
hrnce pro boéni ohrev, Sikmy okraj, v Usti osazeni pro
poklicku. Hrnéina, uvniti’ glazovana, vné bez glazury,

signifikantni kourové licko. Pramér usti 9,8 cm,
dna 7,7 cm, vyska 12 cm. Hrnek pro bocni ohfev pri
otevieném ohni, na osobni porci tekutého slaného
pokrmu (MUZ Vsetin, €. i. 13.200)
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tedy urcen na tekuté slané vativo, pravdépodobné slouzil k pripravé ¢i prihievu osobni porce, napf.
polévky — obr. 76.

Vysoké varné hrnky pro bo¢ni ohfev pfi otevieném ohni lze evidovat zvlasté v pozdné stie-
dovékém a ran€ novovékém materidlu, pozdéji spiSe jen v materidlu z archaickych oblasti s provozem
kuchyni s otevienym ohném — obr. 77.

Typus vysokého hrnku deminutivni formy vysokého hrnce pro bo¢ni ohfev uvadi Lippert v ceniku
kameninového boleslavského standardniho spotfebniho zboZi (a z okolnich dilen) z roku 1936, ozna-
¢eny jako Topfchen, hohe Form.9!

Sikmy okraj vysokych varnych osobnich hrnki slouZil zaroven jako usti pfi konzumaci napoje.
Pokrm, resp. ndpoj se ovSem z hrnku nejen popijel, nybrz i pojidal [Zici, napf. vyvar s nalamanym chle-
bem, nebo husté kyselé mléko 1Zici pribirané k ptikrmu.92

Vysoké varné osobni hrnky jsou rovnéz charakteristické pro vyménkdrsky provoz; pridél vyminéné
osobni porce, napft. ranni ¢i vecerni polévky, vyménkérka event. pfihiivala a pfimo v hrnku podédvala ke
konzumaci.

Vysoké varné osobni hrnky se signifikantnim mlécnym okrajem byly uréeny vyhradné k vareni ¢i
ptihfevu a ke konzumaci osobni porce mlé¢nych pokrmi, resp. népojd.

Zéavazna je alternace polévky bilou ndhraZkovou kdvou. Obecné se dovozuje, Ze s preferenci kavy
v selském prostredi postupné zanikalo pravidelné pojidani polévek, zvl. rannich a vecernich, pfi¢emz
tzv. ndhrazkova kéva se spojuje s pravou zrnkovou kavou.? ,,Nahrazkovou kavou* se sice pravé rozumi
nahrada pravé zrnkové kavy, o které mj. vypovida i dobovy diskurz, nicméné tato ndhrazkova kava
neni, neZ archaickym pokrmem, viibec s pravou zrnkovou kavou nesouvisejicim. TotiZ zdpary z praze-
nych obilnin, aneb sladové kdvy, podobné zapary z prazenych lusténin, zépary ze suSenych plodd (dnes
jsou to caje), suSenych korenovin (cukrovka, cikorka), historicky predchazeji import pravé zrnkové
kavy pocatkem 18. stol., jsouce rudimentarnimi pokrmy. Nenahrazuji ani polévky, nebot zapary mezi
polévky patfi. Bila kava s ldamanym pecivem byla ostatné preferovanym celodennim hlavnim jidlem
vyménkari (mohli bychom pokracovat — kvasené zapary jsou kvasy, ve specializované modifikaci
piva).

Jakobeitovi uvadéji i pozoruhodnou alternaci kdvy a piva; z vysokych jednouchych osobnich
hrnkt se signifikantnim mléénym okrajem uréenych na kévu se dimy, vybavené 1Zicemi, chystaji kon-
zumovat pivo.%

Hrnky hrobcové manipulované vidlici

Rané novoveéké hrnky hrobcové deminutivni formy varnych hrncd hrobcovych, nebo rané novovéké
hrnky pecni deminutivni formy varnych hrncid pecnich, a odvozené formy hrnkd, byvaji opatfeny signi-
fikantnim struktivné vymezenym hrdlem pro manipulacni vidlici. Horni ¢ast hrdla s okrajem slouzi také
jako dsti, které se vklada do st pfi piti.

Uvadime ptiklad rané novovékého hrobcového hrnku se signifikantnim hrdlem pro manipulac¢ni
vidlici, a se signifikantni neglazovanou dolni ¢asti korpusu, kterou hrnek spo¢iva pifimo v hrobci
Zhavého popelu, nebo v prstencové podstavé nad hrobcem — obr. 78.

Dale uvadime hrobcovy hrnek archaické formy vyrobeny v Sedesatych l1étech 20. stoleti na Slo-
vensku, patrné v PozdiSovcich, se signifikantnim struktivné vymezenym hrdlem pro manipulaéni vid-
lici, a s charakteristickou neglazovanou dolni ¢4sti korpusu, kterou hrnek spoc¢iva pfimo v hrobci Zhavé-
ho popelu, nebo v prstencové podstavé nad hrobcem — obr. 79.

9 Lippert 1982, s. 138-139, ¢. 13.

92 Srv. Ulehlovd-Tilschovd 1 945, s. 599 — pii odpoledni svaciné pfi polnich pracich ,, kyselé miéko nemichané se IZici iihledné
rypalo z latky a chléb se podle libosti prikusoval “.

93 Srv. in Jacobeit 1985, s. 203-206; Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 586-594.

94 Jacobeit 1 985, s. 207, obr. 248 — k vyobrazeni nazvanému Bierkrinzchen ze Saterlandu z doby kolem r. 1800 uveden text:
Auch Frauen sprachen auf ihre Weise dem Bier zu, venn villeicht der Kafee fehlite. Tu mj. vyobrazeny osobni hrnky se signi-
fikantnim mlécnym okrajem.
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Obr. 77. Hrnek jednouchy, deminutivni forma vysokého
hrnce pro bocni ohrev, signifikantni Sikmy okrayj.
Hrnéina, vné reZna, uvniti expozice glazury neuvedena.
Pramér 14 cm, vyska 17 cm. Pochdzi z vykopu
v Sobotisti, udajné z doby kolem roku 1630. Hrnek pro
bocéni ohrev pfi otevieném ohni, na osobni porci
tekutého slaného pokrmu (kresba autor,
podle Landsfelda 1981, s. 10, obr. 4)

Obr. 78. Hrnek jednouchy, vysoka forma, sikmy okraj,
signifikantni struktivné vymezené hrdlo pro manipu-
laéni vidlici. Hrnéina, dolni ¢ast korpusu pfiznacné
bez glazury, ostatni éasti glazovany. Vypravna hlin-
kova podglazurni faktura. Patrné hrobcovy hrnek ze
svatebni vybavy paradnim nadobim. Pramér usti
10,5 cm, dna 9 cm, vyska 16 cm. Udajné berounsky
vyrobek z prelomu 16/17. stoleti
(MUZ Beroun, €. i. 3405, Nv 5)

Obr. 79. Hrnek jednouchy, vysoka forma, Sikmy okraj,
signifikatni struktivné vymezené hrdlo pro manipuacni
vidlici. Hrncina, doini éast korpusu pfiznacné bez
glazury, ostatni ¢dsti glazovany. Patrné hrobcovy
hrnek. Prumér usti 9 cm, dna 9,5 cm, vyska 13,5 cm.
Slovensko, patrné vyrobek pozdisovsky, sedesata léta
20. stoleti (kresba autor, podle exemplare
ze soukromého majetku)

Obr. 80. Hrnek jednouchy, nizka forma, signifikantni
mlécny okraj. Hrnéina bez glazury, krouzkovani. Vyska
12,4 cm. Patrné osobni hrobcovy hrnek pro vareni
a pfihfev mlécného pokrmu ¢i napoje v hrobci ¢i nad
hrobcem zhavého popelu, manipulovany ohfeblem.
Pochazi z nalezu z Ledvic, o. Teplice, klasifikovany
jako rané novoveky (Odd. starSich ceskych déjin
HMNM v Praze, sine)
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Hrnky hrobcové a pecni manipulované ohfeblem

Nékteré hrobcové ¢i pecni hrnky ovSem nemaji struktivné ¢i tektonicky vymezené hrdlo, nebot se ma-
nipulovaly ohi'eblem za ucho.%

Napft. ran€ novoveky nizky hrnek z nalezu z Ledvic, se signifikantnim mlécnym okrajem, vyro-
beny z neglazované hrnciny, nejspiSe slouZil k ptipravé ¢i piihfevu osobni porce mlééného pokrmu i
napoje v hrobci ¢i nad hrobcem Zhavého popelu, manipulovany ohfeblem zaklesnutym v uchu, a zaro-
veil ke konzumaci pokrmu, népoje — obr. 80.

Hrnek z vysockého muzea m4 evidentni formu nizkého pecniho hrnce typu Rutschhafen — Soupdk,
se dnem o relativné velkém primeéru pro kontaktni pfijem tepla, s karbovanym povrchem pro pfijem ra-
dia¢niho tepla, signifikantni mlécny okraj. Mohl byt pouZit v pecnim provozu, manipulovany ohieblem,
nebo ve spordkovém provozu, manipulovany pouze za ucho. Osobni hrnky pecni formy se ovSem
k pfihfevu stavély i do spordkové trouby, také do otevieného prostoru spordkové véZice — obr. 81.

Hrnky a hrnec€ky typu hrnce pro kombinovany ohfev

Uvadime pfiklad prototypu osobniho hrnecku, modifikace doloZené kontinudlné od stfedoveku, totiz
deminutivni formy hrnce pro kombinovany spodni a bo¢ni ohfev9¢, tidajné z roku 1640, pochazejici
z vykopavek z Kosolné — obr. 82.

Hrnecek na kavu, ov§em deminutivni formy hrnce pro kombinovany ohfev, se signifikantnim tstim
bez okraje, pochézejici z osobni vybavy Teresie Riegrové, ilustruje typus spotfebniho osobniho hrnecku
z masové produkce vyrobct hrnéifské polokameniny, uréené nelisn€ pro méstskou i selskou spotiebu;
tentyZ sortiment Ize evidovat ve vrchnostenskych ¢elednicich, v hospodach, v kantynéch (délnickych, vo-
jenskych, vézeniskych), v klasternich refektéatich aj. — obr. 83.

Lippert v ceniku kameninového boleslavského standardniho spotifebniho zboZi (a z okolnich
dilen) z roku 1936 uvadi hrnecek Siroké formy — Topfchen, breite Form, resp. deminutivni formy hrnce
pro kombinovany ohiev.97

Hrnky a hrnecky prumyslovych tvaru

Rada mlé&nych hrnki a hrne¢kit ma formu disponovanou technologii zatd¢eni na mechanickém kruhu.

Technologie zataceni nddob na mechanickém kruhu, reproduk¢ni technologie nadob v sériich, po-
vstala v anglickych vyrobnach primyslové keramiky typu creamware a typu stoneware a porceldnu.
S transgresi insuldrnich primyslovych technologii na evropsky kontinent po poloviné 18. stoleti byla
v novych tovarnach zavadéna i technologie zati¢eni nddob na mechanickém kruhu, také v ¢eskych ze-
mich, od devadesatych let 18. stoleti.

V Sedesatych 1étech 19. stoleti se primyslova technologie zatd¢eni na mechanickém kruhu §itila
1 v privatnich Zivnostenskych dilnéach, zvlast€ v dilnach zakladanych nékdej$imi zaméstnanci tovaren
keramiky. V Zivnostenskych dilnach hrncivské bélniny typu anglického creamware a hrncirské poloka-
meniny typu boleslavské kameniny se ovSem nadéle prevazné produkovalo rukodéIné tocitské bilé zboZi
a hnédé zboZi, vyrabéné na klasickém hrnc¢irském kruhu.

Technologie zataceni na mechanickém kruhu se v tovarnach keramiky a v drobné vyrobé kera-
miky, napt. druzstevni, uzivala jesté¢ v sedmdesatych létech 20. stoleti?8 — obr. 84.

Nejbéznéjsi byla technologie zataceni nadob otevienych tvara. Uvadime technologické schéma
zataCeni otevienych tvart a schematické matice otevienych tvard zataCenych nadob — obr. 85; 86.

Uvadime piiklady zataCenych hrnkti z hrnéiiské bélniny. Témét cylindricky, resp. mirné obkoé-
nicky tvar je nej€astéjsi. Hrnky tohoto tvaru byly totiZ uréeny také k vareni — zvlast€ hrnky se dnem
o maximalnim prameéru, a k piihrevu — zvlasté hrnky se zizZenou, oblou a jinak modifikovanou patou,
vétSinou pii sporakovém provozu, a ke konzumaci pokrmu ¢i napoje.

95 Srv. Stajnochr 2004, obr. 80.

96 Srv. Stajnochr 2004, s. 818-829.
97 Lippert 1982, 5. 138-139, &. 14.
98 Srv. Stajnochr — Scheufler 1993.
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Obr. 81. Hrnek jednouchy, nizka forma pecniho typu
Rutschhafen, dno o velkém priméru, signifikantni
mlécny okraj. Hrnéina, karbovany korpus, uvnitf i vné
glazovana, charakteristické kourové licko. Priimér usti
15 cm, dna 15,5 cm, vyska 12,5 cm. Osobni hrnek
pecni formy (MUZ Vysoké nad Jizerou, €. i. 85)

Obr. 82. Hrnecek jednouchy, signifikantni sikmy okraj,
v usti osazeni pro poklicku. Patrné osobni hrnecek na
tekuté slané varivo. Hrnéina bez glazury. Primér
10,5 cm, vyska 11 cm. Pochazi z vykopdvek
v Kosolné, udajné asi z doby kolem roku 1640
| | | (kresba autor, podle Landsfelda 1981,

obr. 4 na str. 9)

Obr. 83. Hrnecek na kavu, jednouchy, signifikantni usti
bez okraje, instrumentalné tvarena patka. Hrncéifska
polokamenina, hnéda zemita glazura. Vyska 8,5 cm.

Standardni spotfebni sortiment. Pochazi z osobni
vybavy Teresie Riegrové v praZzském byté v Palackého
ul. (kresba autor, podle exemplare Odd. starSich
Ceskych dejin HMNM, fond Palackého, . i. HA 143.663)

Hrnky se Sikmym okrajem byly urCeny na slany tekuty pokrm, napft. polévku; v hrnku se polévka
event. prihiivala a pojidala 1Zici, nebo popijela. Sikmy okraj byl také vyhodné& vyuZit jako iist7, které se
vkladalo do tst. Proto i hrnky se signifikantnim Sikmym okrajem se téméf universalné uZivaly jak pro
pokrmy, resp. napoje typu polévky, tak pro mléko, mlécné produkty, mlécné pokrmy, resp. napoje (zvl.
bilou kdvu), event. napoje jiného typu, napt. bylinné zdpary, ,,Caje”, ap.

Hrnky s mlécnym okrajem byly ur¢eny na mléko (Cerstvé, ssedlé, vafené), mlécné produkty
(sbirané mléko, kySku, podmasli, smetanu, syrovéitku), mlécné pokrmy (nejCastéji bilou kdvu s naldma-
nym pecivem), popijené ¢i pojidané — obr. 87; 88.

Déle uvadime zdznam zati¢en¢ho hrnku s konvexkonkdvnim profilem korpusu (srv. shora Morfo-
grafii zata¢enych nadob), vyrobeného v dilné hrnéifské bélniny v Klinci — obr. 89.

Hrnky, hrnecky primyslovych tvarti, vyrabéné zataCenim do saddrovych forem v dilnach hrncitské
polokameniny a bélniny, také v tovarnach priimyslové bélniny a primyslové plokameniny ve velkych
sériich, byly pfirozené levnéjsi nezZ rukod€lné zbozi. Sériové vyrdbéné zatacené nadobi proto postupné
zaplavilo trh. Pramyslové tvary se postupné staly konven¢nimi; hospodyné pak Zddaly nadobi pra-
myslovych tvarli i od hrncith tocitské rukodélné vyroby.

Hrnky vétsiho objemu, orientacné vysky kolem 15 cm, resp. nad 15 cm, byly vétSinou urceny po-
tfebé vyménkarské, na vyminéné denni pridély pokrml a napojd. Hrnky a hrnecky mensi, orientacné
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Obr. 84. Mechanické zataceci kruhy. Tri kruhy s charakteristickymi masivnimi hlavicemi
a charakteristickymi kyvnymi rameny; na tfetim ramenu zfetelna sablona, pod stolici
sddrové formy. Reprodukce fotografie blize neurcené dilny z doby kolem roku 1960
(soukromy majetek)

Obr. 85. Schéma technologie zatdceni otevienych tvart nddob
— do sddrové formy volné nasazené v rotujicim kruhu se nalozi hrudka
tvarného materialu,
— shora se postupné zasouva drevéna Ci kovova sablona fixovand na kyvném
ramenu, /
— 8ablona rozhani materidl po vnitfnim povrchu formy a profiluje vnitini sténu
nddoby,
— poté se rameno vysune,

— forma s polotovarem se vyjme z kruhu,

— sddrova forma postupné odsava vodu z polotovaru, polotovar se postupné
objemové smrstuje a odlepuje se od formy,
— polotovar se vyjme,
— retusuje se vnéjsi stykova hrana okraje tzv. obtacenim,
— nadoba se event. opatii uchem, uchy
(kresba autor)

vysky kolem 10 cm, slouZily béZnému rezimu nejen v selskych domacnostech, nybrz béZnému rezimu
domacnosti méstskych, ve vrchnostenskych celednicich, v hospodach, v kantynach (délnickych, vojen-
skych, vézerniskych), v klasternich refektarich aj.9

Uvadime charakteristicky tocifsky hrnek z rukodélné vyroby hrnéifské polokameniny imitujici
prumyslovy tvar — obr. 90.

Na tomto misté pfipomefime hrnky, hrne¢ky pro pfipravu jisky, tj. zavarky z mouky praZené
v tuku, ¢i pro pfipravu jichy, tj. ,kaSicky*, ,,omacky* zadélavané jiskou'® — obr. 91.

99 Srv. napt. nadobi z refektare prazskych karmelitek in Pritvodce vystavou... 1993, obr. na s. 75.

100 Srv. Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 579-585.
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Obr. 86. Morfografie zatacenych nddob

— schematicka matice obecnych otevienych tvar( zatace-

nych nadob,

— schematicka matice obecnych tvart okraje a obecnych

tvart paty zataéenych nddob,

— schematicka matice obecnych otevienych tvar( zatace-

nych nddob
(kresba autor)

B2

Obr. 87. Hrnek jednouchy, mirné obkdnicky, sikmy
okraj. Pramyslovy tvar. Hrnéifska bélnina, zataéeny
do sadrové formy, dekor, uvnitf i vné glazovany. Dilna
J. Lipana v Nové Pace. Prumér dna 19 cm, vySka
13 cm. Osobni hrnek k vareni, pfihfevu, konzumaci
pokrmu, ndpoje (soukromy majetek)

Obr. 88. Hrnek jednouchy, mirné obkonicky, sikmy
okraj, obld pata. Pramyslovy tvar. Hrnéifska bélnina,
zatdceny do sdadrové formy, nastrepi, ryta faktura,
uvnitf i vné glazovany. Adresna osobni dedikace
,Karel”. Vyska 10 cm. Osobni hrnek k vareni, prihrevu,
konzumaci pokrmu, napoje
(MUZ Tyn nad Vltavou, €. i. 2601)

Obr. 89. Hrnek jednouchy, konvexkonkavni profil
korpusu, patka, sikmy okraj. Hrncifska bélnina,
zatdceny do sadrové formy, uvniti'i vné glazovany.
Vyrobek z dilny hrncifské bélniny v Klinci, o. Praha-
zapad. Pramér usti 10 cm, dna 7 cm, vyska 8 cm.
Osobni hrnek na konzumaci, event. k pfihfevu
pokrmu, ndpoje (kresba autor, podle exemplare
ze soukromého majetku)
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Obr. 90. Hrnek jednouchy, mirné vyduty

obkdnicky tvar, zietelna toCifska patka, Sikmy
okraj. Hrncifska polokamenina, toCifska imi-

tace pramyslového tvaru, uvniti'i vné
glazovany. Pramér usti 18,5 cm, dna 15,5 cm,

vyska 14 cm. Hrnek k vareni, pfihfevu

a konzumaci pokrmu, napoje, patrné

vyménkarsky (MUZ Kralovice, sine)

Obr. 91. Hrnecéek na jisku, plivodné s poklickou.
Varny hrnecek. Hrnéifska polokamenina, toCifska
imitace prumyslového tvaru, uvnitf i vné glazovany.
Prameér usti 10 cm, dna 9,5 cm, vyska 7,5 cm.
Pochazi z velkostatku v Brrianech, o. Litoméfice;
tu uZivan na jisku — zavarku z mouky praZzené
v tuku (kresba autor, podle exemplare
ze soukromého majetku)

Obr. 92. Milchtopf, hrnek jednouchy, siroky, signifi-
kantni zuZené usti pro piti. Rukodélna technologie,
material neuveden. Imitace primyslového tvaru,
proporce vychazejici z pecniho hrnce typu Rutschha-
fen. Primér usti 18,2 cm, dna 17,4 cm, vyska 13 cm,
obsah 2,8 litru. K vareni, prihfevu, konzumaci miéka,
mléénych produktd, mlécnych pokrmd. Patrné
vyménkarsky hrnek, klasifikovany jako hrnek na
ustavani mléka. Ermland (kresba autor, podle
Martinyho 1909, obr. 5)

Obr. 93. Spitzhaferl, hrnek obkdnické formy, jedno-
uchy, signifikantni Sikmy pfeklenuty okraj. Hrncina,
uvnitf' i vné glazovand. Pramér usti 16 cm,
dna 9, 7 cm, vyska 12,8 cm, obsahu 1,4 litru.
Osobni hrnek na tekuté slané pokrmy, snad vymeén-
karsky. Dolni Bavorsko, kolem roku 1880 (kresba
autor, podle Bauera 1976, s. 270, kat. 239)
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Specialni hrnky a hrnec¢ky v mlééném hospodarstvi

Martiny uvadi dva tociiské rukod€lné hrnky — Milchtopfe, mirné obkoénického tvaru imitujiciho pra-
myslovy tvar.10! Oba hrnky maji charakteristické usti pro vloZeni do st pfi piti.102 Martiny je klasifiko-
val jako hrnky na ustdvdni mléka. Hrnky sice mohly byt uZity na mléko, resp. na piti mléka, mléénych
produktd a mlécnych pokrmu, napf. bilé kavy, na ustavani mléka ovSem druhotné. Konstrukce prvniho
hrnku zfetelné vychézi z prototypu Sirokého pecniho hrnce typu Rutschhafen urceného ke spodnimu
ohfevu.103 Druhy vysoky hrnek lze rovnéZ vystavit spodnimu ohfevu. Oznaceni Milchtopfe tedy sice
vypovida o uZivani nddob v mlééném hospodaftstvi, nikoliv v8ak specificky o technologii ustdvani
mléka. Sekundarni uZiti riiznych naddob na ustavani mléka je ptfiznacné zvl. ve vyménkarském provozu;
vyménkéarka téZi smetanu, napt. do kdvy, do omacky ap. z denniho vyminéného ptidélu Cerstvého
mléka pravé ve vyménkaiském hrnku — obr. 92.

Bauer zminuje specidlni formu hrnku — spitzhaferl, kterou hypoteticky doklad4d dvéma exemplari
hrnkid obkonické tocifské formy, se signifikantnim archaickym Sikmym pieklenutym okrajem. Hrnky
klasifikuje jako nddoby na ustavani smetany, pfihliZeje k udajim z okoli Straubingu, kde byly tyto
hrnky oznaceny jako weidlingy, tj. nddoby na ustavani mléka.104

Lippert v ceniku kameninového boleslavského standardniho spotiebniho zboZi (a z okolnich
dilen) z roku 1936 uvadi dolnoSpicaty hrnek téZe modifikace, rovnéZ oznaceny jako Milchweitlig.105

Nézev spitzhaferl, tj. SpiCaty hrnek oznacuje obkonicky, resp. dolnospicaty hrnek (obdobné v bec-
vérské terminologii: dolnospicaty; srv. Spidlaty hrnek, Spidldk);'% Lippert v ceniku kameninového bole-
slavského standardniho spotfebniho zboZi (a z okolnich dilen) z roku 1936 uvadi hrnek téZe modifikace,
oznaceny jako Topf, spitze Form.107 Signifikantni Sikmy preklenuty okraj ovSem naleZi archaickym néado-
bam na slané tekuté vafivo (podobn& zminé&né $pidicdky). Sikmy preklenuty okraj mohl byt vyhodné vy-
uzit i jako dsti pti piti. Lze tedy spiSe uvaZovat, zZe spitzhaferl primarné byl osobni hrnek pro konzumaci,
event. pripravu slaného tekutého pokrmu, napt. polévky, nejspise ve vyménkaiském provozu. Druhy hr-
nek nema vnéjsi glazuru, je tedy pravdépodobné, Ze mohl byt vystaven tepelné expozici, napt. v hrobci
Zhavého popelu, ¢i na podstavé nad hrobcem. Sekundarné mohl byt uZivan i pro konzumaci mlééného
pokrmu ¢i napoje. Terciarné hrnek s vyminénym pridélem cerstvého mléka mohl byt pouzivan i k ustavani
mléka — obr. 93.

Iniciaéni hrnky a hrnecky

~~~~~~

Modifikace s fakturou konkrétnich adresnych dedikaci hrnCifi vyrabéli na zakazku, zpravidla
typu sourodého s ostatnim nadobim vybavy vyrobenym v regionu, z kterého pochdzela nevésta.
Modifikace se standardni obecnou ikonografickou fakturou vyrabéli hrnéifi jako standardni

YV v

sortiment, béZné dostupny na hrnéiiskych trzich.
bu, napt. k Zivotnimu jubileu hospodare, hospodyné, event. vyménkare, vyménkarky,!98 zpravidla vyba-
vené fakturou adresné dedikace. K jubileu se ov§em zakupovaly i hrnky a hrnecky ze standardniho hrn-
¢ifského sortimentu, se standardni obecnou ikonografickou fakturou.

Specifickou kategorii representuji piileZitostné osobni hrnky a hrnecky pamétni. PiileZitostné

zakoupené, resp. prileZitostné vénované pamétni hrnky a hrnecky byly zpravidla vypraveny signifikant-

10T Atartiny 1909, obr. 4, 5.

102 8y, Stajnochr 2005, Dibany..., s. T40-741.
103 Srv. Stajnochr 2004, s. 829.

104 Bauer 1976, s. 270-271, kat. 239-240.

105 Lippert 1982, s. 142-143, &. 68.

106 Stgjnochr 2004, s. 802 a obr. 3.

107 Lippert 1982, s. 138-139, &. 8.

108 Srv. Stajnochr 2005, Dzbény..., s. 742.
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Obr. 94. Hrnecek jednouchy, deminutivni forma hrnce
pro kombinovany ohrev, sikmy okraj, instrumentainé
tvdrena patka. Hrnéina, hnédé nastrepi, ryta faktura,
uvnitf i vné glazovand. Dratovany. Primeér usti 10 cm,

dna 9 cm, vyska 10 cm. Adresnd osobni dedikace
~Lyska Jan*“. Iniciacni osobni hrnecek zhotovil na ob-
jednavku hrnéif Frantisek Vackar v Bavorové
(MUZ Bavorov, sine)

Obr. 95. Hrnecek jednouchy, deminutivni forma hrnce
pro kombinovany ohrev, sikmy okraj, instrumentéiné
tvafena patka. Hrncina, hnédé néstrepi, ryta faktura,
transparentni glazura. Vyska 11 cm. Adresna osobni

dedikace ,,Anna“. Iniciacni osobni hrnecek, patrné
ze svatebni vybavy paradnim nadobim
(MUZ Tyn nad Vltavou, €. i. 1497)

Obr. 96. Hrnek jednouchy, deminutivni forma vysokého

hrnce pro bocni ohrev, signifikantni Sikmy okraj.

Hrnéina, vypravna ryta faktura, letopocCet 1872 a vénec
ratolesti. PrileZitostny osobni iniciacni hrnek. Pramér

usti 11v cm, dna 8 cm, vySka 12 cm
(MUZ Ceské Budéjovice, €. i. N 421)

Obr. 97. Hrnecek jednouchy, deminutivni formy hrnce
pro kombinovany ohrey, signifikantni mléény okraj,
instrumentalné tvarena patka. Hrncina, hlinkovy
dekor, uvnitf i vné glazovand. Standardni obecna
ikonograficka faktura. Vyska 7,8 cm. Iniciacni osobni
hrnecek k nespecifické iniciacni pFileZitosti
(MUZ Kourim, ¢. i. 4023)
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nimi napisy, uvozenymi napt. slovy ,, Pamdtka z ... “, ,, Upominka 7 ... “, z konkrétniho poutniho mista,
z konkrétniho lazetiského mista apod. Pamétni hrnky, hrnecky béZného spotfebniho sortimentu byly vy-
praveny pouze obecnym, neadresnym népisem. PfileZitostné zakoupené, resp. ptileZitostné vénované
pamétni hrnky, hrnecky se uZivaly v obecné iniciacni potfebé, nejcastéji v§ak byly vystaveny v souboru
paradniho nadobi.

Vyjimecné 1ze v ¢eskych selskych inventafich evidovat adventivni typy osobnich inicia¢nich
hrnk@ a hrneck, nejcastéji primyslové provenience, zvIasté napt. z primyslové bélniny a primyslové
polokameniny, a koncem 19. stoleti jiz béZné také z porcelanu, vétSinou hrnkd a hrnecktl na bilou kdvu.

Preferovalo se importované zbozi, zvlasté napt. z oblasti vyroby pravé kameniny, pfevazné z ob-
lasti luzické, zvlasté v sortimentu hrnkt na bilou kdvu, event. kdvovych souprav (s konvici, konvickou
na mléko ¢i smetanu, cukienkou), v Cechéch také z oblasti vyroby fajansi, pfevazné z oblasti panonské.

Typus hrnku na nahrazkovou kavu s mlékem, ¢i kdvu zavarenou v mléce, je jednak disponovan ge-
nezi hrnct pro tepelné zpracovani pokrmd, jak vySe uvedeno, jednak adventivnimi formami koflik(i na
pravou zrnkovou kévu.

Prototypem evropskych kofliki na pravou zrnkovou kavu je pfedovychodni forma bezuché ko-
vové ¢i keramické kavové CiSky s noZkou; vyvoj souvisi s importem kéavy z arabskych oblasti trhu.

Podobné prototypem evropskych §alkii na ¢aj je dalnévychodni forma ¢ajové keramické misky-
¢ise; vyvoj souvisi s importy Caje z kolonidlnich oblasti na Dalném vychodé€. V zemich exportu se také
vyrabély modifikované cajové misky-CiSe s uchy pro evropsky trh. Dalnévychodni prototyp misek-C¢isi
se setkal s evropskym prototypem iniciacnich misek-¢isi.

Prototypem evropského kofliku na ¢okoladu se signifikantnim nadklenutym uchem je forma se-
spolecné; vyvoj souvisi s importem kakaa do evropskych zemi prostfednictvim holandského obchodu.
Seversky prototyp nabéraci nidoby byl reaktualizovan anglickymi slohovymi imitacemi antické formy
inicia¢ni nabéraci nidoby typu kyathos.

Uvadime pfiklady adresné dedikovanych osobnich inicia¢nich hrnecka — obr. 94; 95.

Priklad prilezitostného, vyro¢niho osobniho inicia¢niho hrnku vyrobeného na zakazku — obr. 96.

Piiklady osobnich iniciaénich hrnkd a hrnecki ze standardniho hrnciiského sortimentu, se
standardni obecnou ikonografickou fakturou — obr. 97; 98.

Priklad pamétniho hrnecku z béZného primyslového sortimentu, s obecnym napisem — obr. 99.

Priklad hrnecku charakteristické adventivni formy — obr. 100.

Tzv. perlové hrnecky byly soucasti kdvovych souprav, vyrabénych ve velkych sériich v poc¢etnych
tovarnach priimyslové bélniny ve Znojmeé a v okoli. Soupravy byly zpravidla znaceny. Perlové hrnecky
distribuované na hrnc¢itské trhy lze evidovat v méstskych i venkovskych, také v selskych inventarich.

Priklad hrnecku adventivni formy z luzického importu — obr: 101.

Hnédé kameninové zboZi pochazejici z dolnoslezské Boleslavi — Boleslawiec (Bunzlau v byvalém
Prusku) a z okolnich dilen — Naumburg am Queis, Lowenberg, Tillendorf, Birkenbriick, Ullersdorf ad.,
bylo proslulym zboZim vyvazenym do celé stiedni Evropy, do ¢eskych zemi od 16. stoleti. Taktka v kaz-
dé Ceské i moravské sbirce keramiky 1ze evidovat boleslavské zboZi, pochédzejici rovnéz ze selskych in-
ventafd. Po roce 1860 Zivnostenska vyroba hrnéitfské polokameniny v ¢eskych zemich imituje pravé bo-
leslavské zboZi 19

109 §yv. cenik kameninového boleslavského standardniho spotfebniho zboZi, a z okolnich dilen, z roku 1936 in Lippert 1982.
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Obr. 98. Hrnek jednouchy, typu hrnce pro kombinovany
spodni a bocni ohrev, signifikantni Sikmy vyZlabeny
okraj, instrumentalné tvarend patka. Primyslova
bélnina, hnédé nastrepi, ryta faktura, uvnitf i vné
glazovana. Znojemsky vyrobni okruh priimyslové
bélniny. Standardni obecna ikonograficka faktura.
Pramér dsti 12 cm, dna 10,5 cm, vyska 13,5 cm.
Patrné vyménkarsky hrnek na vyminény pfidél
polévky (MUZ Pardubice, sine)

Obr. 99. Pamétni hrnecek, jednouchy, Sikmy okraj,
patka. Primyslova bélnina, barevna malovana faktura,
transparentni glazura. Obecny napis ,Andenken".
Bez dalsich udaji (Soukromy majetek)

Obr. 101. Konvicka na mléko, jednoucha, zvoncova

forma, patka. Kamenina, hnéda zemita glazura, plas-

tické nalepy. Vyska 10 cm. Soucast kavové soupravy.
Importované boleslavské zbozi (MUZ Klatovy, sine)

Pozn.: NOHMNM — Narodopisné oddéleni

Obr. 100. Perlovy hrnecek, jednouchy, bariaty korpus,
vysoké hrdlo bez okraje, patka. Priimyslova bélnina, Historického muzea Ndrodniho muzea v Praze.
signifikantni plasticka perlové faktura, hnédé ndstrepi Ostatni muzea jsou uvedena pouze obecnou zkratkou
s rytou fakturou, uvnitf' i vné transparentni glazura. MUZ; béhem Ctyriceti let studii totiZ tyto instituce
Znaceny: ,ZNAIM". Vyska 8 cm. Hrnecek z kavové meénily ndzvy, fada lokdlnich muzei byla zrusena,
tehdejsi fondy prevedeny do jinych instituci.

soupravy (MUZ Jilemnice ¢. i. 32/60)
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KUPPELFORMIGE GEFABE, TRANSPORTTOPFE, SPEISEKAMMERTOPFE
ZUR FETTAUFBEWAHRUNG, KANNEN FUR ERSATZKAFFEE,
KLEINE TOPFE UND TOPFCHEN

Studien zur Funktion neuzeitlicher Keramik

Der Beitrag beschdiftigt sich mit den historischen Funktionen ausgewdhlter Gefdfskategorien im Rahmen
von systematischen Studien zu Funktionen mitteleuropdischer neuzeitlicher Keramik.

I. Kuppelférmige Geféal3e

Die sog. kuppelformigen Gefifie sind die Objekte mit maximal ausgebauchtem, hypertrophem Gefdf3-
korper, bzw. ginzlich atrophiertem Hals. Sie wurden in hduslichen Technologien der Gdrungschemie
sowie der Milcherzeugung angewendet.

Kuppelformige Gefdfe in der Brennerei-Technologie. Kuppelférmige Fermentgefifie in der
Brennerei-Technologie dienten sowohl der Fermentation, d.h. der Gdrung von gequetschten oder ge-
pressten Weintrauben und Obst als auch der Gdrung von ausgepressten Weintrauben und Obst. Aus dem
Gdrungsprodukt wurde dann Branntwein destilliert. Fiir die Destillation benotigte man kuppelformige
Fermentgefifie oder kuppelformige Destilliergefifie mit einem speziellem Aufsatz — dem Rektifikator.

Kuppelformige Gefdfie bei der Essigherstellung. Kuppelformige Gefifse in der Essigtechnologie,
sog. Essiggefifle dienten der hduslichen Essigherstellung.

Kuppelformige Sterilisieressiggefife. Im eingelagerten Naturessig vermehren sich hdufig Essigdl-
chen (Anguillula aceti). Der Essig wird daher im kuppelformigen Gefdf3 sterilisiert, bzw. durch Erhitzung
(60 °C) konserviert.

Kuppelformige Kammeressiggefifie. Die bei der Essigherstellung verwendeten Gefdfle haben ei-
nen charakteristischen Uberwurfdeckel zum Verschliefen des kuppelformigen Essiggefiifies nach der
Einlagerung des fertigen Essigs. Grossere Menge von Essig kann eventuell luftdurchlissig in einem
speziellen kuppelformigen Gefiif3 mit Uberwurfdeckel (auf der doppelten Miindung des Gefiifies) durch
Abdichten mit Ton oder Harz geschlossen werden. Die kleineren kuppelformigen Gefdfse wurden als
kuppelformige Essiggefifie in der Kiiche sowie am Tisch verwendet.

Kuppelformige Essiggefifie mit Ausguss. In dem kuppelformigen Essiggefifs mit Ausguss konnen
der reife reine Essig, feste Bestandteile (ausgepresste Reste, Kohle, Ahren, Hobelspiine) sowie der Essig-
satz, welche wihrend der Gdrung entstehen, separiert werden. Der Ausguss ermoglicht es, die erforder-
liche Essigmenge herauszulassen. Die kuppelformigen Essiggefdfie mit dem Ausguss ermdglichen iiber-
dies, eine spezifische Technologie zur Essigerzeugung anzuwenden. Dieser Prozess besteht in der
fortlaufenden Oxydation von Wein- und Fermenttropfen, die auf mit konzentriertem Essig getrdnkte
Buchenhobelspiine, Holzkohle oder Brotkrusten fallen. Aus der gedffneten Miindung tropft der fertige
Essig schrittweise ins Gefdf; ab.

Kuppelformige Gefifie in der Konservierungstechnologie. Die Gdrung oder Siuerung von Spei-
sen gehort zu den dltesten und hdufigsten Konservierungstechnologien.

Kuppelformige Gefifie in der Milchwirtschaft.Die kuppelformigen Gefifse mit charakteristischem
Milchrand benutzte man in der Milchwirtschaft. Sie wurden vor allem zur Vorbereitung der Sahne sowie
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zur Sduerung mit Sdurewecker angewendet. Die Gefdfse mit charakteristischen, gefalteten Oberflichen
setzten sich in der Quark- und Kdsetechnologie durch.

Kuppelformige Gefifie — Buttergefdfie. Kuppelformige Gefiifie fiir die Sauersahne kamen auch als
Buttergefife in der Buttertechnologie zur Geltung, wobei die eigenstdndige Vorrichtung zum Buttern,
d.h. der Holzdeckel mit Kolben oder Quirl, oftmals auf die Miindung der Kuppel aufgesetzt wurde.

Kuppelformige Gefifie mit Ausguss. Kuppelformige Gefiifie mit charakteristischem doppelten
oder dreifachen Rand und Ausguss dienten ebenfalls als Sahne- und Buttergefdfe.

1. Transporttépfe

Topfe mit bogenformigem Henkel. Die Speisen wurden u. a. in Topfen mit bogenformigem Henkel ins
Terrain transportiert. Die Landwirte af3en ndmlich den Hauptteil ihres tdglichen Gerichts draufsen auf
dem Feld, und zwar fast in der ganzen Saison. Die Topfe mit bogenformigem Henkel wurden weiter
nicht nur zum Transport im Lebensmittelhandel, sondern auch bei der Abgabe der Naturalsteuer und
Verpflegungssiitze verwendet. Auch im Nachbarschaftsaustausch sowie bei der Kompensation, Aushilfe
und Beschenkung wurden sie angewendet. Sogenannte Ecktopfe mit anspruchsvollem Dekor wurden fiir
eine Taufpatin des geborenen Kindes bestimmt. Die Taufpatin brachte der Wochnerin das Gericht in der
Regel dreimal in die Ecke, andere Frauen aus der Nachbarschaft nur einmal.

Topfe des Typs ,,Suden*. Die Speisen, welche fiir das Geldnde bestimmt waren, transportierte
man hdufig in den iiblichen Kochtopfen, wobei das Gericht in diesen Gefdflen auch vorbereitet wurde.
Die Topfe mit warmen oder kalten Speisen wurden beim Transport in Textilien verpackt und in den Korb
oder in die Riickentrage, oftmals mit Stroh-, Werg- oder Textilpolsterung gelegt. Der sog. ,,suden, sud-
nec, sudnik“ wurde zum spezifischen Korb fiir die Einlagerung eines Paares von Gefdfien. Die paarigen
Topfe des Typs ,,suden‘ waren konstruktiv verbunden und mit einem bogen- oder ringformigen Henkel
versehen. In die paarigen Feldtopfe wurde das Gericht nur tranchiert. Im Gelidnde wurde es dann gege-
benenfalls aufgewdrmt. Die paarigen Topfe dienten auch als Eckgefifie. Es sind auch Topfe mit drei
oder vier verbunden Gefifien belegt.

Ill. Speisenkammertépfe zur Fettaufbewahrung

Speisenkammertopfe fiir ausgelassene Butter. In Vergangenheit bedeutete das Wort Butter vorwiegend
ein ausgelassenes Milchfett (und einen Buttersatz, d. h. einen Rest nach dem Butterauslassen). Die aus-
gelassene Butter wurde fiir die Zeit der Trichtigkeit der Kiihe, die Winterzeit und Fastenzeit sowie fiir
Zeiten des gesteigerten Verbrauches eingelagert. Sie wurde vor allem in Speisenkammertopfen mit cha-
rakteristischen untergesetzten Henkeln und typischem Milchrand deponiert. Die Gefiifie mit unterge-
setzten horizontalen Henkeln werden als Gefifle rheinlindischer oder siiddeutscher Form bezeichnet.
Der Buttersatz wurde in den kleineren Speisenkammertopfen gespeichert.

Speisenkammertopfe fiir Fett. Speisenkammertopfe mit charakteristischen untergesetzten oder
horizontalen Henkeln (rheinldndische und siiddeutsche Formen) und typischem Schrdgrand wurden
vorwiegend fiir die Einlagerung von ausgelassenem Schweinefett, Griebenfett, der Grieben und von
Fleisch im Fett bestimmt. Die kleineren Formen dieser Speisenkammergefifie dienten auch zur Einla-
gerung von ausgelassenem Gansefett, evtl. auch Ginselebern in Fett bzw. Entenfett.

IV. Kannen flir Ersatzkaffee

Kannen mit Schrégrand. Die Form der Kannen mit dem charakteristischen Schrigrand geht vom Pro-
totyp des Kochtopfes fiir fliissige und salzige Gerichte aus. Die Entwicklung der Kannen fiir den Ersatz-
kaffee hdngt ndamlich mit taglichem Alimentarzyklus von Morgen-, Vormittags-, Mittags-, Nachmittags-
und Abendsuppen, bei dem der Ersatzkaffee zumindest einen Teil des Zyklus ersetzte, zusammen.

Kannen mit Milchrand. Die Form der Kannen fiir den Ersatzkaffee mit typischem Milchrand ist
eng mit dem Prototyp des Topfes oder Kruges fiir Milch, Milchprodukte und Milchspeisen verbunden.

Kannen der iibernommenen Form. Das charakteristische, aufgeblihte und konkave Profil dieser
Keramikkannen ist von der gedrehten Form von Zinn- und Holzgefdf3en abgeleitet. Diese Form ist eben-
falls typisch fiir gedrehte Holz- oder Gipsmodeln, welche zur Anfertigung von Gipsformen in der indu-
striellen Gusstechnologie dienen (Guss aus fliissiger Keramikmasse).
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Kleine Topfe und Topfchen mit Diise — Kdnnchen. Der kleine keramische Topf sowie das Topf-
chen mit Diise (Kdnnchen) fiir Milch und Sahne wurden zum Prototyp der Tischkdnnchen fiir Milch und
Sahne — Standartbestandteile von der Kaffeegarnitur.

V. Kleine Tépfe und Tépfchen

Die Gefdfle mit dem Fassungsvermagen fiir eine Portion Kaffee oder Essen, d.h. von ca. 0,5 | konnen als
kleine Topfe bezeichnet werden. Topfchen dagegen sind Gefifie mit einem Inhalt von zirka 0,25 . Im
Falle der kleinen Topfe und Topfchen mit gleichartigen Formen existierte eine Reihe von Verkleine-
rungsformen. Die kleinen Topfe und Topfchen mit iibernommenen keramischen Formen sind mit Gefdf3en
aus Porzellan, Steingut, Zinn, Blech, Holz und Korbmaterial usw. verwandt. Manche Modifizierungen
stehen unter ausdruckvollem Einfluss von Stilformen oder organischen Formen. Die kleinen Ini-
tiationstopfe und Initiationstopfchen — typische Hochzeitsgeschenke, d.h. Bestandteil der keramischen
Hochzeitsaustattung — sowie die gelegentlich auf Bestellung angefertigten Topfchen (z. B. zu Lebens-
Jjubiliden) wurden iiberwiegend nur bei den Initiationsgelegenheiten verwendet, danach wurden sie aus-
gestellt.

Kleine Topfe und Topfchen fiir die Seitenheizung. Manche Topfe und Topfchen in Form von
Kochtopfen fiir eine seitliche Beheizung wurden auch als Kochgefife fiir eine seitliche Erhitzung am of-
fenen Feuer, zur Vorbereitung oder zum Aufwirmen einer Portion angewendet. Die kleinen Topfe mit
charakteristischem Schrigrand benutzte man nur zum Kochen von fliissigen und salzigen Speisen. Die
kleinen Topfe mit typischem Milchrand waren auschliesslich fiir Milchgerichte bestimmt.

Kleine Haufentopfe fiir die Handhabung mit der Ofengabel. Friihneuzeitliche kleine Topfe — die
Verkleinerungsform der Kochhaufentopfe und Kochofentopfe — sowie abgeleitete Formen der kleinen
Topfe sind mit einem charakteristischen Hals fiir die Handhabung mit der Ofengabel versehen. Der
obere Halsteil mit dem Rand dient auch als Miindung, welche man beim Trinken in den Mund einlegt.

Kleine Haufentopfe und Ofentopfe fiir die Handhabung mit der Holzofenharke. Manche der
kleinen Haufen- und Ofentopfe handhabte man mit Hilfe einer Holzofenharke, welche im Henkel einge-
hakt wurde. Diese wurde auch fiir die Aschehandhabung am offenen Feuer angewendet. Ahnliche kleine
Haufen- oder Ofentopfe setzten sich auch beim Kochen am Kiichenherd durch.

Kleine Topfe und Topfchen fiir kombinierte Beheizung. Kleine Topfe und Topfchen — die Minia-
turformen der Topfe fiir kombinierte Beheizung — kamen hdufig vor. Es wird der Beleg eines kleinen
Topfes vom spiitmittelalterlichen Typ zusammen mit dem Beleg eines hdufigen spdtneuzeitlichen kleinen
Topfes aus der Massenproduktion von Halbsteinzeug fiir den stidtischen und bduerlichen Bedarf er-
wdéhnt. Die gleiche Ware tritt in herrschaftlichen Gesindestuben, Bierstuben, Klosterrefektorien sowie
in Arbeiter-, Militdr- und Gefingniskantinen auf.

Kleine Topfe und Topfchen (Industrieformen). Die Form mehrerer kleiner Topfe und Topfchen
geht von der Technologie des Drehens auf der mechanischen Drehscheibe aus. Diese Technologie, d.h.
die Serienproduktion entstand fiir die Herstellung von der Industriekeramik in englischen Fabriken im
18. Jahrhundert. In den 60-er Jahren des 19. Jahrhunderts erschien diese Technologie auch im privaten
gewerblichen Topfermilieu.

Spezielle kleine Topfe und Topfchen in der Milchwirtschaft. Die Erkenntnis der Funktionen von
speziellen kleinen Topfen und Topfchen der Industrieformen sowie von parallel traditionell hergestell-
ten kleinen Topfen und Topfchen scheint kompliziert zu sein. Die Gefdfie der Industrieformen haben
ndmlich héiufig keine traditionellen Funktionsmerkmale, wobei die Benutzer diese Merkmale nicht ver-
missen.

Kleine Initiationstopfe und Initiationstopfchen. Kleine private Initiationstopfe bzw. -topfchen
stellten hdufig einen Bestandteil der Brautausstattung — der Paradegarnitur dar. Topfer erzeugten die
kleinen Topfe und Topfchen mit personlichen Widmungen auf Bestellung. Der Typ dieser Keramik ent-
sprach der anderen in der Brautregion hergestellten keramischen Hochzeitsware. Die Modifikation mit
standardisierten, allgemeinen Motiven wurde vom Topfer als iibliches Sortiment hergestellt. In den
bduerlichen Bereich fanden ebenfalls kleine Topfe und Topfchen aus industrieller Herstellung Eingang.
Importierte Ware wurde ebenfalls hoch gewertet. Weiterhin verfertigten die Topfer auf Bestellung pri-
vate Initiationstopfe und Initiationstopfchen, und zwar fiir besondere Gelegenheiten (zum Lebens-
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jubildum des Wirtes, Ausgedingers oder ihrer Frauen). Im Falle eines Jubildums wurden allerdings
auch kleine Topfe und Topfchen aus dem standardisierten Topfersortiment eingekauft. Eine spezifische

Rolle spielten die Gedenktopfe und Gedenktopfchen, welche gelegentlich in bestimmten Wallfahrts-
oder Kurorten gekauft werden konnten.

VITEZSLAV STAJINOCHR
NARODNI PAMATKOVY USTAV, USTREDNI PRACOVISTE, VALDSTEINSKE NAMESTI 3, 118 01 PRAHA 1
UsTav ETNOLOGIE UNIVERZITY KARLOVY, CELETNA 20, 110 00 PRAHA 1
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