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HRNCE V TECHNOLOGII MLEKA, HRNCE S VYPUSTI,
SPECIALNIi SMETANICE, HRNCIRSKE NADOBY NA DUJ,
PISTOVE MASELNICE, SYRNICE

Studia funkci novovéké keramiky

Vitézslav Stajnochr

Studie presentuje nastin historickych funkci vybranych specifickych kategorii nddob v rdmci systematic-
kych studii funkei stiedoevropské novovéké keramiky; ¢ast problematiky byla zpracovana v ramci grantu.!

HRNCE V TECHNOLOGII MLEKA

Hrnce v technologii miéka obecné

Martiny uvadi, Ze hrnce na vareni se zprvu uzivaly také na ustavani mléka, snad teprve pozdéji docha-
zelo ke specializaci. Napt. v Durynisku a Bavorsku se zachovaly jednouché hrnce na vareni slouzici také
jako nadoby na ustavani mléka.? Tuto teorému lze ovSem chépat i jinak; nékteré varné hrnce se vskutku
pouzivaly na ustavani mléka, ovSem sekundarné. Nicmén¢ také ne€které specializované nadoby mlé¢ného
hospodafstvi jsou varné.? Specializace varnych hrncii byla tedy spise soubézna se specializaci nadob
mlééného hospodarstvi.

Sekundarni pouziti varnych hrncti na ustavani mléka totiz souvisi s primigenni oik6zni technologii
smetany. Hrnce s ¢erstvym mlékem se ukladaly k vysmetanéni v prirozeném oik6znim prostredi, pro-
stiedi viceméné teplém, napft. ve svétnici, zvlasté v zimé, nebo napft. v predsini, na chodbé, také v komore,
zvlasté v 1été* (nikoliv tedy napt. v mlécnici ¢i haltyri, technologicky specializovaném prostiedi s chladici
lazni; racionalni technologie ustavani smetany v chladicich ldznich mlé¢nic, haltyid je v selském prostiedi
adventivni, zavadéna nejprve na velkostatcich®). V oik6znim prostiedi se pak uréita davka cerstvého
mléka eventualné zpracovava na kysku. MIéko se tu prevdri. Mléko a dalsi mlé¢né produkty se tu zpraco-
vavaji na mlécné pokrmy. Smetana se tu zpracovava na mdslo. Maslo se tu prepousti. Odsmetanéné mléko
se tu zpracovava na tvaroh ¢i syr, atd.

! Programovy projekt Ministerstva kultury CR 03/2000 Evropskd novovékd keramika: Stajnochr, V.: Zdkladni vyzkum a systema-
tickd studia funkci novoveké keramiky. Narodni pamatkovy ustav Praha 2001, s. 1-328, 779 obr.; vysledky systematickych stu-
dif jsou také predmétem ¢tyisemestralnich prednasek v oboru Keramologie na Ustavu etnologie Filozofické fakulty Univerzity
Karlovy v Praze a na Katedre archeologie Filozofické fakulty Zapadoceské univerzity v Plzni; v tomto sborniku byly publiko-
vany studie Stajnochr, V.: Hrnce pro tepelné zpracovdni pokrmii. Studia funkci novovéké keramiky, Archeologie ve sttednich
Cechach 8, 2004, s. 801-851; Stajnochr, V.: DZbdny. Studia funkci novovéké keramiky, Archeologie ve strednich Cechach 9,
2005, s. 729-778; Stajnochr, V.: Misy. Studia funkci novovéké keramiky, Archeologie ve stiednich Cechach 10, 2006, s. 959—
1046; Stajnochr, V.: Bdné. Transportni hrnce. Spizni hrnce na ukldddni tukii. Konvice na ndhrazkovou kdvu. Hrnky a hrnecky.
Studia funkci novoveké keramiky, Archeologie ve stiednich Cechach 11, 2007, s. 739-790.

2 Martiny 1909, s.17.
3 Srv. studii Stajnochr 2004.

4 Macalik 1931, s. 307 — v zimé ve svétnici u kamen, u pece, pod ldvkou, v [été na chladné chodbé; podle terénnich zvéznaml"l
Brezova, o. Uherské Hradisté — v chodbdch na lavice, téz v komordch; Louka, o. Uherské Hradisté — forhaus; Dolni Zivotice,

0. Opava — téz chladnd komora; Kurovice, 0. Krométiz — chladnd komora; Nova Lhota, 0. Hodonin — téz komora; Pavlovice,
0. Prerov — téz komora; Velehrad, o. Uherské Hradisté — téz komora.

5 Srv. Stajnochr 2006, s. 1018—1020.
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V oikdznim prostiedi se pouzivala bud specialni série nadob, pro kazdou specialni funkci specialné
konstruovana nadoba (v rozmanitych materialech), nebo napf. pro tepelné zpracovani mléka a mlécnych
produktli (prevareni mléka, vareni mléénych pokrmd, otapéni syriny, prepousténi masla ad.) se pouZivaly

inadoby ze série béZnych varnych nadob.

Obecnou souvislost varnych nadob a nadob technologie mléénych produktt jsme uvedli rovnéz ve

studii o alimentarnich misach.®

Obr. 1. Technologie obourucniho tvareni na hrncifském
kruhu za setrvacné rotace
a — vysoka kachlice, polotovar latentniho, na kachlici
nezavislého tvaru; z vysoké kachlice se roztaci
libovolna vydut, tu dzbanu
b — vysoka kachlice, polotovar latentniho, na kachlici
nezavislého tvaru; z vysoké kachlice se roztaci
libovolna vydut, tu hrnce (kresba autor)

Dale je ovSem nutno uvést v souvislost dzbany
v technologii mlé¢nych produktd a hrnce v tech-
nologii mléénych produktd. Takika veskeré tech-
nologické parametry primigenni technologie
dzband totiz byly vyuzity v technologii hrnct. Také
basalni forma dZbanu a basalni forma hrnce je zcela
totozna, disponovana totoznou technologii tvareni.
Napt. forma hrnct typu lata (srv. nize) zcela zie-
teln¢ vychazi z technologie obouruéniho tvareni
nadob pomoci tzv. kachlice za setrvacné rotace na
hrn¢itském kruhu’ — obr. 1.

Forma hrnce je vlastné jen v objemu maximali-
zovana forma dzbanu, jak vyjadiuje schéma —obr. 2.

Panonskd forma hrnce, jak jsme jiz uvedli,® ov-
Sem zcela zreteln€ vychazi z archaické technologie
hnéteni na hrncirském kole.

Dale uvadime schematickou matici nartstu ob-
jemu hrnce pti zachovani proporci — obr. 3.

Velkoobjemové hrnce se ovsem také vytvarely
aditivnim zptisobem, spojenim samostatné tvare-
nych ¢asti —obr. 4.

Obecny profil dZzbanovitych nadob, dzbant
i hrnci Ize vyjadrit schématickymi maticemi — obr.
5;6;7;8.

¢ Srv. studii Stajnochr 2006.
7 Srv. Stajnochr 1998.
8 Srv. Stajnochr 2004, s. 822-826.

Obr. 2. Morfografie nadob. Schematicka matice nardstu objemu dZbanovité nadoby zvétsovanim pridméru
pfi zachovani vysky; napf. dzban vysoky, dzban siroky, hrnec vysoky, hrnec Siroky (kresba autor)
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Obr. 3. Morfografie nadob. Schematicka
matice nardstu objemu hrnce pri
zachovani proporci (kresba autor)

Obr. 4. Aditivni technologie
tvareni nadob. ToCii vytoci
struktivni ¢asti hrnce
samostatné, zvlast korpus,
zviast hrdlo s okrajem; obé casti
pak v tzv. kozeném stavu slepi
a cdstecné shnéte, a tektonicky
spoj fixuje tektonickym ndlepem,
za rotace formovanym cepelem
(kresba autor)

< < H__‘I'(": K

Obr. 5. Morfografie nadob. Schematicka matice obecného Obr. 6. Morfografie nddob. Schematicka matice

profilu korpusu; profil korpusu vzdutého, profil korpusu proporci horni casti korpusu a dolini ¢asti korpusu
cylindrického, a pét forem profilu korpusu vydutého hrncu; horni édst korpusu se také oznacuje jako
tzv. bariatych nadob (kresba autor) plece (kresba autor)
e O e B r

Obr. 7. Morfografie nadob. Schematicka
matice fazi vychyleni osy obecného
konvex-konkavniho profilu hrned,
korpusu a hrdla (kresba autor)

[
[

Obr. 8. Morfografie nadob. Schematicka matice proporci
mezi struktivni ¢asti paty a struktivni ¢asti korpusu hrnct
(kresba autor)
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Hrnce s hypertrofovanym korpusem, resp. atrofovanym hrdlem se oznacuji jako bdné® — obr. 9.
palni technologii drevénych, napt. be¢varskych nadob. TotiZ souvislost mezi dievénymi misami, dieve-
nymi koryty a hrn¢irskymi misami je zcela zietelné a prokazana. '

Oswald napt. uvadi, Ze ptivodni mlékai'ské nadobi bylo dievéné. Nadobi hrn¢irské se sice dalo snadno
myt, ale bylo rozbitné; zprvu nadobi hrnéirské pry slouzilo jen na miéko kozi.!!

Vskutku Ize predpokladat, Ze primarnimi nadobami technologie ustavani mléka byly dievéné nadoby
k jimani vydoje typu dizky, hrotku, v kterych zajisté dochazelo ke spontdnnimu vysmetanéni mléka (srv.
niZe kap. Hrn¢if'ské nadoby na dj).

Martiny také uvadi specializovanou be¢varskou vysokou horno$pi¢atou nadobu — Milchgolte na slé-
vani jednotlivych vydoji, resp. Rahmgolte na slévani smetany z jednotlivych technologickych nadob.!?
Rahmgolte s nastfadanou smetanou pak slouzila rovnou jako mdselnice, v které se stloukalo méslo. Ostat-
né typus becvarskeé tlukaci maselnice je pouze modifikovanou nadobou na sttddani vydoje typu golte (srv.
nize kap. Pistové maselnice).

Slovo gélte pochazi ze stthn. gellete, tj. dievéna dojacka, event. ze str. lat. galleta, téz i jinde u Roma-
nl. Také v karpatské oblasti se dochovaly gelety, nadoby na jimani vydoje archaického typu, pracované
jako rudimentarni kadluby z kalusi.!?

Golte ovsem také slouZzila jako tzv. hermelnice, tj. velkoobjemova becvarsky pracovana nadoba na vy-
robu hermele, tj. zakysaného a vysraZeného mléka z podzimnich vydoji (Herbstmilch). Do hefmelnice s ma-
tecnim zdkvasem se pribézn¢ prilévaji vydoje Cerstvého mléka, zakysané a vysrazené mléko se pribézné
odebira k dalsimu zpracovani; ke konzumaci, k vareni, ke konzervaci, ponejvice na syry, ke zpracovani za-
kvasu na palenku, zpracovani skorupu (separaci mlécného tuku pti tepelném zpracovani zakvasu), atd.

Archaicka technologie hefmele je doloZena v alpském arealu, také na Sumavé, na Podkarpatské Rusi,
u Hucult, na Bilé Rusi, ve Velkorusku. '

Transgresi technologie be¢vaiskych nadob do technologie hrnéirskych nadob doklada jeden zavazny
detail. Dle Martinyho totiz golte mé dv¢ prodlouzZené dluze s otvory, kterymi se provléka Zerd. Pomoci
zerdi mize byt nadoba transportovana, manipulovana, napf. uloZena do chladici lazné. Nadoba je zavé-
$ena za zerd preCnivajici pres haltyt (tu Milchgruben). Pozoruhodné shodnou ergonomii zavésovani arn-
cirskych nddob v chladici 1azni uvadi Mayerhofer z Chebska. Uchy dvouuchého hrnce se provlékly tyce
a hrnec se zavésil do chladici lazné haltyre s tekouci vodou (Milchgruben). Ve Schwarzwaldu se v haltyfi
zaveéSovaly plechové nddoby imitujici nadoby hrn¢irské, védra s uchy po stranach — blecherne Aufrahmei-
mer.'

Uvadime schéma dvouuchého hrnce zavé$eného na ty¢ich v chladici lazni —obr. 10.

V této souvislosti uvadime i dalsi ergonomické parametry dvouuchych hrnct —obr. 11;12; 13.

Martiny shledava také souvislost mezi dfevénymi nadobami typu golte a hrn¢irskymi nadobami
bezuchymi v technologii ustavani mléka. Bezuché hrnéifské nadoby se rovnéz ukladaly do proudici vody;!¢
smetana se sbirala sladka.!” Chlazené médium vyda relativné vétsi vytéz tuku, ackoliv je smetana fidsi nez
pri vysmetanéni za tepla, skyta relativné vyssi vytéz masla. Chladny proces je ovsem del$i nez proces teply. '

% Srv. Stajnochr 2007, s. 739-754.

10 8yy. Stajnochr 2006, s. 964-973 a 1007-1013.
1 Oswald 1941.

12 Martiny 1909, obr. 19.

13 Srv. Machek 1968, s. 150.

Y Laxa 1936; Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 203; Moszynski 1967, s. 285; Vondruska 1987, s. 23, kat. 284-286, s. 88, obr. 120;
Petrdriovd 1996.

S Mayerhdfer 1912.

16 Srv. bezuché dzbany in Stajnochr 2005, s. 752-754.
7 Laxa 1907; Martiny 1909.

8 Srv. Hojdar — Knéz — Fiala 1948, s. 201.
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Obr. 9. Morfografie nadob. Schéma rozdilu
mezi dZbanovitou a barikovitou nadobou;
dzbanovitou nddobu charakterizuje hrdlo, tu
v proporci vici korpusu nejmensi; barikovita
nddoba — bari ma hrdlo atrofované, resp.
hrdlo vibec nemd, okraj nddoby spociva
primo na korpusu (kresba autor)

Obr. 10. Ergonomie dvouuchého hrnce. Uchy
hrnce se protahnou tyce, za tyce se hrnec zavési
v chladici lazni; na tycich byvéa zavésena i série
hrnel za sebou (kresba autor)

Obr. 12. Ergonomie dvouuchého hrnce. Zalomena
pdrovd ucha hrnct slouZi dvojimu zptsobu
manipulace: a — uchopeni je vyhodné pri
manipulaci nadoby ,,pod sebe”, napr. pfi ukldadani
do chladici lazné; b — uchopeni je vyhodné pri
manipulaci nadoby ,pfed sebe*, napr. pfi ukladani
na polici, pri snimani s police ap. (kresba autor)

Obr. 11. Ergonomie dvouuchého hrnce.
Hrnec Ize uchopit za horizontalni ¢asti uch
v nejvyssi ¢asti nadoby a uloZit do chladici

lazné, nebo vyjmout z chladici lazné
(kresba autor)

Obr. 13. Ergonomie dvouuchého hrnce.
Ponderace zavéseného, nebo neseného

dvouuchého hrnce; tézZisté uprostied nadoby
zarucuje stabilitu (kresba autor)
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Laty, hrnce technologie smetany

Jednouché a dvouuché hrnce ze zakurované hrnéiny a z bé€Zné hrn€iny se signifikantnim mléénym okrajem
—tzv. laty, latky, latecky, latusKky ap. uzivané v mlé¢ném hospodarstvi, jsou doloZeny v panonském arealu.
Nejvetsi pozornost byla vénovana recentni frekvenci lat v mlééném hospodarstvi na Slovacku a pribuznych
nadob na Hané.

V Gebauerové slovniku je pod pojmem latka specifikovano: ,, irnec, Topf, stsl. Laty. Veliky hrnec nepo-
lévany, jako mléko chovaji v nich slove ,,ldtka“ u Moravcii“.*

Laxa uvadi tti ldtky moravské, resp. hanacké, varné hrnce obsahu 5-7 litrti ze zakurované hrnciny, ze
sbirky Zemské mlékarské skoly v Kromérizi, jako nadoby na ustdvdni mléka. Tato funkce je nepochybné se-
kundarni, nebot dle vyobrazeni to jsou vesmés nadoby varné.?

O hanéackych latkach podrobnéji pise Macalik: ,, Mléko se precedilo do vysoké, uprostred bariaté nddoby
z vypdlené hliny nebo kameniny, kterd se vS§eobecné na Hané nazyvala ,,ldtka“. Méla v§ak v riiznych dobdch
také riizné pojmenovdni: ,,mlicdk “, ,mlicin“, ,mli¢én*, ,,dvojusdk“, , hlindk “. Ldtka s mlékem se pokryvala
»dynkem*“ (ohoblovanou destickou), kterd pro Cerstvé nadojené mléko byla dirkovand, aby vypary z mléka
mohly uchdzeti. Podobné jako hrotek byla i ldtka mirou pro mnozstvi nadojeného mléka...“; Macalik dale
uvadi:,,Ldtky “a ,,slivdky “ s mlékem, pokryté drevénou destickou zvanou ,,dynko“, se postavily v [été ve sklepé
nebo na chladné chodbé. V zimé, aby se smetana rychleji vystdla, stavély se ldtky s mlékem ve svétnici u ka-
men, u pece a pod ldvkou vystdt. Na ctvrty den (kdyz mezi tim casem se vytvorila kyska) se vystdtd smetana
sbirala Sufanem i s trochou kysky a slévala se do hrnce smetanového, cili ,,smetaniku“, nebo do druhého ,,sli-
vdka“tak dlouho, az se sebralo dostatek smetany na stloukdni. Podle toho jak kdo nadojil, trvalo to nékde ty-
den, nékdy 14 dni a nékde i déle... “; Macalik uvadi i ldtku na prepusténé mdslo.*!

Landsfeld uvadi ldtky nizsi ze zakutované hrn€iny, obsahu 4 litry; latuse vy$si; capdky se Sirokym
dnem pro odbyt na Hanou; slévdky na smetanu. Cernou keramiku hlazenou a razenou dievénym koleckem
(v Podivin€) klasifikuje jako laciny riad chudoby. Nadoby na mléko jsou pod uchy krizkované, mléko je po-
Zehnané.??

Jancar uvadi z Hornacka modranské udtky, sivé (Sedé, ze zakurované hrnéiny) a cervené (z Cervené se
vypalujici bézné hrnéiny).

Orel uvadi sortiment nadob typu lata: kozi ldtky, obsahu do 2 litrd, s uzkym, tj. Spidlatym dnem; ldtky,
latuSe, latusky, latecky, kterych mival rolnik 15-20 kusi, niZsi, a vy$si, dvouuché, obsahu 4-5 litr(; ca-
pdky, tj. laty se Sirokym dnem, které se vozily na Hanou; patdkové hrnce dvouuché; slevdaky na smetanu
(a na saldt!), nehlazené (nelesténé); smetaridky dvouuché.?

Kunz uvadi dvouuché laty, dzbanovité hrnce ze zakutované hrnéiny na ustdvdni a na uchovdvdni mlé-
ka.»

Snasil uvadi, Ze velikost latusky, ldtky zavisela na obsahu nadoby. Nekteré hrnce ze zakurované hrn-
¢iny mely své pojmenovani: jednolitrové mdzky; jeden a pullitrové kozi ldtky; tii az Ctyrlitrové prostiedn,
pétilitrové patdky; Sesti aZ sedmilitrové vardky. Hrnce nad dva litry obsahu mély po dvou uchach, zatimco
hrnce pod dva litry obsahu po jednom.?¢

Loudil uvadi, Ze handcké ldtky byly nizsi, banatéjsi.?”

Abelova uvadi ze Slovenska latky, ldtki s Sirokym hrdlem a biichaté, ¢erné (ze zakurované hrn¢iny) a hrn-
¢itské. Dale uvadi synonyma: ceddki, seddnki, Sirecki, lovichi, mliecniki, kozdki, sedzacky, mliecne hrnce.”

Y Gebauer 1903.

2 Laxa 1907.

2 Macalik 1931, s. 306, 307.
22 Landsfeld 1961.

2 Jancdr 1962.

2 Orel 1962.

% Kunz 1969.

26 Sndsil 1970.

27 Loudil 1970/1971.

28 Abelovd 1977.
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Nazvy nadob ldtka, latuska, latuse, lotka, uZivané v technologii smetany jsme zaznamenali v n¢kolika
moravskych a slezskych obcich.?
Sestavme z dosavadnich udajti obecnou sortimentni fadu nadob typu lata:

jednouché

pulmdsky, snad nadoby na konzumaci mléénych produktd — asi 0,5 litru
mdzky, snad nadoby na konzumaci mlé¢nych produktd — 1 litr

kozi ldtky, nadoby technologie koziho mléka — 1,5-2 litry

dvouuché

prostredni laty, vys$si, Spidlaté, nddoby technologie kravského mléka — 35 litrti
laty nizsi, ¢apaté, Capdky, handcké, nadoby varné, sekundarné nadoby technologie smetany
slévdky, nehlazené, na slévani a zakysavani smetany (sekundarné i na saldt)
smetaridky, na slévani a zakysavani smetany

laty na prepusténé mdslo

patdky, patdkové, snad varné nadoby, pecni, hrobcové, plotnové — 5 litrti
vardky — 6-7 litri

Nazev lata, ldtka ap. je etymologicky komplikovany.

Bernolak uvadi, ze ldt je totéZ co nalévat, zlévat.>

Machek uvadi, Ze ldtka je mor. kraja¢ na mléko. Myln€ psano i lddka. Patii sem i latusa, latuska. U Slav-
kova a Divak znamena téz smetanik, vysokou nadobu na smetanu. Pivodnéjsi forma je ve stsl. lakbtp, hrnec;
napf. rusky ldkot.*!

Konkrétni etymologii nazvu lata 1ze nejspiSe spojovat bud se slovnim zakladem lat, tj. neseny, nebo
s latinskym latus, tj. Siroky, rozlehly, rozmérny;*? tu by se vyznam vztahoval k latam capatym. Event. s la-
tinskym lac, lactis, tj. mléko. Druhy vyznam by byl pravdépodobny z funkéniho hlediska, i vzhledem k fi-
liaci panonského arealu s antickym kulturnim arealem.

Pravé v souvislosti s frekvenci nadobi ze zakurované hrnéiny na Slovacku se prof. Vladimir Ulehla
v padesatych létech vyslovil o vynikajicich vlastnostech cerného nddobi — cerné nadobi je chemicky a bakte-
rialné vysoce resistentni. Ulehlovo hodnoceni chybné zminuje Orel: ,, priilinéity stiep (Gerného nddobi) je
znamenitou podlozkou pro bakterie pri mlécném kvaseni... “.>* Spravné znéni nastésti zaznamenal Boucek.>*

Racionalni technologie zakufovani hrnéiny vychazi ze zkuSenosti s vypalem bézné hrnéiny v polnich
pecich, ve kterych dochazelo ke spontdnni redukci, ,,zakoureni“nadob; znac¢na ¢ast stiedovékého materi-
alu o tom svéd¢i. Zakurovana hrn€ina se vyrabéla jesté v padesatych 1étech 20. stoleti pravé na Slovacku
(Modra, Hrotovice), v Cechach (Milevsko, Chynov).* V evropském kontextu se zakufovanou hrnéinou
zabyval Szabadfalvi, v ¢eskych zemich Scheufler®”. Dosud ovsem nebyla podniknuta Zadna chemicko-
technologicka studia, ktera by problematiku zakurované hrn¢iny komplexné a objektivné zhodnotila.

Na zakladé novych poznatkt Ize konstatovat, Ze chemickou a bakterialni resistenci nadob disponuje
nesmdcivy pyroliticky uhlik, ktery chrani povrch stiepu a ¢ast jadra porézniho stiepu.

2 Biezova, o. Uherské Hradisté — ldtky kameninové; Dolni Domaslavice, o. Frydek - Mistek — hlinéna lotka; Dolni Zivotice,
0. Opava — kamenné ldtky; Hroznova Lhota, o. Hodonin — velké kamenné hrnce ldtka; Kurovice, 0. Kromériz — ldtky dvouuché;
Louka, 0. Hodonin — ldtky kamenné 5—15 litri, zadrdtované, tyto se dédily, ¢im starsi tim vzdcnéjsi; Nasedlovice, o.Hodonin —
latusky hnédé glazované; Nova Lhota, o. Hodonin — latusky; Pavlovice, o. Prerov — vysoké hlinéné hrnce-ldtky; Rasovice,
0. Vyskov — kameninové latuSe; RatiSkovice, 0. Hodonin — hlinéné oblévané ldtky; Rohatec, 0. Hodonin — hlinéné hrnce ldtky;

TéSany, o. Brno — kameninové nddoby zv. latusky; Traplice, o. Uherské Hradisté — [dtky; Travnik, o. Kromé&tiz — ldtky hlinéné;
Velehrad, o. Uherské Hradisté — cerné hlazené dvouuché ldtky.

30 Bernoldk 1825-1827.

3 Machek 1968, s. 322.

32 Srv. Holub — Lyer 1978, s. 45.
3 Orel 1962.

3 Boucek 1970, 8. 12.

35 Scheufler 1972, s. 149 aj.

36 Szabadfalvi 1959.

37 Scheufler 1960.
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Chemicka a bakterialni resistence disponovala spontanni preferenci zakutovanych nadob v mlééném
hospodarstvi. Nadob v dalSich chemicky a bakterialné exponovanych procesech; nadob v technologiich
kvasné chemie, napt. nadob na vyrobu octa, nddob na nakladani zeli, lihovarskych nadob na zakvas,
nadob na pivovarské kvasnice ad.; nadob v technologiich nakladani masa, ryb, ad. potravin;3* nadob na
pitnou vodu*’ a nadob na napoje*’; spiznich nadob na tuky*!, zavareniny, ad. potraviny; zasobnic na
osivo (zakurované naddoby zaroven vyhovuji optimalnimu rezimu vlhkosti udrzujicimu kli¢ivost osiva).

Neméne¢ podstatna je elektricka vodivost zakurovanych nadob, resp. pyrolitického uhliku. Experi-
mentalné jsme potvrdili vodivost zakufovanych nadob, ktera napft. v procesu vysmetanéni ¢erstvého
mléka stimuluje rychlost vysmetanéni a stimuluje i vyssi vytéZnost smetany; shlukovani a vzestup tuko-
vych télisek k povrchu zavisi na rezimu elektricity média. Technologicka nadoba ovSem musi byt uzem-
néna.

Zakurovana hrncina také vyhovuje extrémnimu tepelnému namahani. Na rozdil od glazované hrn-
¢iny zakurovana porézni hrnéina bez glazury snadno dilatuje, ¢astecky pyrolitického uhliku jsou kluzné.
Proto znac¢nou ¢ast sortimentu zakurované hrnciny tvori nadoby varné (také nadoby na prazeni, pecent,
smazeni ad.).*?

Vlastnosti optimalni dilatace porézniho strepu a dilatace uhliku se vyuzivalo pti vyrobé grafitové kera-
miky, s vysokym podilem grafitu pfimo vmiseného do hrn¢irské hmoty. Napft. hutni pdnve z grafitové kera-
miky se uZzivaly ve zcela extrémnich teplotnich podminkéch. Vedlejsich produktem vyroby hutni grafitové
keramiky bylo mj. i varné nddobi a nadobi chemicky a bakterialné extrémné namahané, napt. ocetnice.*

Uvadime laty ze zakurované hrnciny se signifikantnim mléénym okrajem, nadoby na ustavani
mléka, vesmes laty prostredni, Spidlaté (srv. shora) —obr. 14; 15; 16.

Pozoruhodnd je sterilisace vymytych nadob mlé¢ného hospodarstvi na slunci; ozarovanim se nici bak-
terialniresidua —obr. 17.

Dale uvadime piehled technologického prostredi technologie nadob typu lata: svétnice*; predsiné®;
komory*®; sklepy*"; chladici ldzné*.

Technologie lat byla pravdépodobné plivodné vazana na prirozené teplé oikozni prostredi (srv. shora).

S vlivem racionalnich technologii velkostatk se uzivaly také chladici 1azné ve speciadlnich mléénych
komorach, mléénicich, ¢i v haltyrich (nejstarsi haltyi na Morave dolozen roku 1548 v Novém M¢sté na
Moravé®).

Sklepy na Moravé budované pirevazné az po napoleonskych valkach,* urcené zvlasté na brambory, se
pouzivaly také na ustavani mléka. Nekteré sklepy byly vyhrazeny jen technologii mléénych produkti; v téch-
to sklepech se event. budovaly i chladici lazné. Na Slovensku se sklepy budovaly pievazné az ve 20. stoleti.>!

38 Srv. Stajnochr 2007, s. 739-750.

39 Srv. napf. wassergrant — nadobu na zasobu pitné vody in Bauer 1976, s. 157-161.
40 Qrv. Stajnochr 2005, s. 744-749.

41 Srv. Stajnochr 2007, 5.761-767.

2 Sy, studii Stajnochr 2004.

43 Srv. in Bauer 1976, s. 252-267.

4 Macalik 1931, s. 307.

4 Macalik 1931, s. 307; Brezova, o. Uherské Hradisté; Louka, o. Hodonin.

46 Biezova, 0. Uherské Hradisté; Dolni Zivotice, 0. Opava; Kurovice, 0. Kroméiiz; Nova Lhota, o. Hodonin; Pavlovice,
0. Prerov; Velehrad, o. Uherské Hradist¢.

47 Brezova, 0. Uherské Hradisté; Dolni Domaslavice, o. Frydek - Mistek; Dolni Zivotice, 0. Opava; Hroznova Lhota, 0. Hodo-
nin; Louka, o. Hodonin; Nova Lhota, 0. Hodonin; Pavlovice, 0. Pierov; Rasovice, 0. Vyskov; Rati§kovice, 0. Hodonin; Roha-

tec, 0. Hodonin; TéSany, o. Brno-venkov; Traplice, 0. Uherské Hradisté; Travnik, o. Kromériz; Velehrad, o. Uherské Hradisté.
4 Kurovice, 0. Kroméfiz; Nova Lhota, 0. Hodonin.
4 Srv. Kunz 1969.
0 Kunz 1969.

51 Ceskoslovenskd viastivéda 1968.
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Obr. 14. Lata, hrnec dvouuchy, signifikantni mlécny Obr. 15. Latka na mléko, hrnec dvouuchy, signifikantni
okraj. Zakurovana hrncina, zalestovand. Prumér usti mlécny okraj. Zakurovana hrncina, zalestovana.
15,5 cm, dna 12 cm, vyska 21 cm. Nadoba technologie Rozméry neuvedeny. Nadoba technologie smetany.
smetany (MUZ Uherské Hradiste, sine) Z fondu muzea v Bojkovicich (archiv ULUV Uherské

Hradiste, ¢. n. 2912)

Obr. 16. Lata, hrnec dvouuchy, signifikantni mlécny okraj. -
Zakurovana hrncina, zalestovana. Primér usti 16 cm,
dna 11,5 cm, vyska 20 cm, obsah 3,5 litru.
Nadoba technologie smetany. Pochazi z Modry
(kresba autor podle exempldre NOHMNM, €. i. 74 214)

Obr. 17. Sterilisace vymytych
nadob typu lata ze zakurované
hrnciny na slunci. Dvé mlécné laty
na ustavani mléka, jeden Siroky
varny hrnec pro kombinovany
ohrev, se signifikantnim Sikmym
okrajem. Slovéacko, roku 1946
(archiv ULUV Uherské Hradists,
sine; publikoval Jancar 1965)
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HRNCE S VYPUSTI

vvvvvv

specifickych druhi slouzici jako specializované smetanice, mdselnice, tvarozZnice, syrnice. Také hrnce s vy-
pusti slouzily technologiim mléénych produkt.
Hrnce s vypusti byly popsany predevsim v zahranicni literature. V ¢eské literature jsme nalezli pouhé dveé
zminky, v ¢eském muzejnim materialu jsme zadny hrnec s vypusti neevidovali.

Martiny ovSem uvadi vzacny doklad hrnce s vypusti z KrkonoS, Rahmtopf — smetanici, Zel, bez blizsich
Udaji —obr. 18.

Smetanice s vypusti

Martiny uvadi smetanice s vypusti z Normandie, Landstrichtu, stfednich Frank, Allgavska a ze Skotska,
a zminény doklad z Krkonos. Specifikuje technologii zahustovani smetany stradané v hrncich s vypusti;
po zahusténi smetany se vypousti zbytek odsmetanéného mléka>* — obr. 19; 20.

Bauer doklada z Dolniho Bavorska pouze stradani smetany v hrncich s vypusti pred stloukanim na
maslo* —obr. 21.

Z Martinyho vychazi Laxa; smetana se sbirala 2x—3x denné¢ do naddob (hrnci) s vypusti pii dnu, ob-
sahu az 30 litr(, nastfadana smetana se zahustovala, zbytek mléka se vypoustél.>

Obdobny udaj uvadi také Kunz; smetana se sbirala do dvouuchych hrnctl, az 40 cm vysokych, zva-
nych ldtky (srv. vySe kap. Laty), pti spodku nadob se nachazel otvor k odvadéni odsmetanéného miéka.
Z téchto nadob se pry smetana sbirala do zvlaStnich hrnct, kterym se na Vysociné rikalo cepdk, v jiznich
Cechéch a na Hané smetanik.” Tento Gidaj ovsem postrada smysl; jisté se neuzivaly dvé smetanice zaro-
ven, n. b. kazda jiného technologického rodu.

Autori nicméné opomenuli zavazné parametry technologie stradani, resp. zahustovani smetany. Pri
stfadani a postupném zahustovani smetany totiz dochazi také k prokysavani smetany. Bud prokysavani
spontannimu, prirozenym procesem, za pritomnosti komplexu baktérii mlééného kysani, zvlasté typu
streptococcus cremoris, a za pritomnosti komplexu aromatizujicich baktérii, napt. betacoccus cremoris,
streptococcus citrovorus, streptococcus paracitrovorus ad., nebo prokysavani rizenému, racionalni vsaz-
kou oc¢kovaciho zakysu s komplexem baktérii mlé¢ného kysani a aromatizujich baktérii.

Ockovacim médiem je zpravidla zbytek odsmetanéného mléka zlstavajiciho pod vypusti smetanice po
dokonceni procesu zahusténi, resp. prokysavani smetany, nebo podmdsli s pomnoZenym komplexem
baktérii, vyrobeného pod maslem ze zahus$téné a prokysané smetany.’ Zakys s pomnozenym komplexem
baktérii se priléva do nové stradanych davek smetany v dalSich hrncich s vypusti v sérii. Tento proces za-
ockovavani smetany muize byt kontinualni.

Zahu$téna a prokysand smetana, t€Zena zpravidla pri studenych procesech vysmetanéni, represen-
tuje nejvyssi organoleptickou hodnotu smetany, resp. nejvyssi organoleptickou hodnotu masla stlu-
¢eného ze zahusténé a prokysané smetany. Proces zahuStovani a prokysavani predstavuje vrchol techno-
logie smetany (srv. niZe kap. Specidlni smetanice).

Maselnice s vypusti
Oswald uvadi, Ze hrnce s vypusti slouzily k separaci odsmetanéného mléka a smetany, a po vypusténi
odsmetanéného mléka bylo mozno v hrnci s vypusti smetanu stloukat na méaslo. Takové nadoby se pry po-
uzivaly jesté pied rokem 1914 v Poryni.>

52 Stajnochr 2006, s. 1001-1005.

53 Stajnochr 2007, s. 754.

3 Martiny 1909, s. 90.

3 Bauer 1976, s. 83; s. 269 ¢. kat. 237; s. 270, ¢. kat. 238.
% Laxa 1907.

57 Kunz 1969.

8 Hojdar — Knéz — Fiala 1947, s. 189-195.

% Oswald 1941.
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Obr. 18. Rahmtopf, smetanice s vypusti, dvouucha.

Material neuveden. Krkonose (kresba autor podle
Martinyho 1909, obr. 107)

Obr. 20. Seréne, cremiere, smetanice s vypusti,
dvouuchd. Kamenina. Primér usti 19,8 cm, dna
24,5 cm, vyska 35 cm, obsah 22 litrd. Isigny,
Normandie (kresba autor podle Martinyho 1909,
obr. 105)

Obr. 19. Rahmhafen mit Zapfloch, smetanice
S vypusti, horizontalni ucha, mlécny okraj.
Kamenina. Priimér usti 11 cm, dna 13,6 cm,
vyska 32,5 cm. Rothenburg (kresba autor podle
Martinyho 1909, obr. 108)

Obr. 21. Rahmhafen, hrnec s vypusti, jednouchy,
hubice v okraji, vyZlabeny okrayj, lateralni uchop.
Smetanice. Hrncina, uvnitf i vné glazovana.
Pramér usti 20,8 cm, dna 16,1 cm, vyska
24,1 cm. Asi vyrobek z Kréningu, Dolni Bavorsko,
kolem roku 1880 (kresba autor podle Bauera
1976, s. 270, C. kat. 238)
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Oswald dale technologii mésla specifikuje; ze zkuSenosti je pry zndmo, Ze maslo se 1épe stlouka, je-li
v nadobé¢ kousek masla, proto se podmasli vypousti, a horem se priléva nova smetana, pricemz maslo
v nadobé zustava. Tento zplsob byl ovsem diive béZny pti stloukani kyselé smetany, ktera se vystala asi
béhem tfi dnd. Oproti nejstar§imu postupu stloukani celého mléka je stloukani smetany podstatné snazsi.
Hrncovité naddoby s vypusti se pouzivaly ke stloukani smetany z kravského mléka, ve Francich je doloZeno
i stloukani smetany z koziho mléka.

Martiny rovnéz uvadi, ze ve Skotsku v sudovitych nadobach s vypusti (spise nadobach typu ban®’) se
mléko necha vystat, a zaroven zkysnout, spodni ¢ast se vypusti a smetana se stlouka, mouti na maslo.°!

Lze ovSem predpokladat i prani stlu¢eného masla v hrnci s vypusti, a hnéteni hrudky masla o vnitrek
nadoby.

Tvaroznice s vypusti

Martiny uvadi také z LuZice hrnec s vypusti u dna na vyrobu tvarohu, tu nazyvany pricinjak. Technologii
ov$em dale nespecifikuje.®?

Lze predpokladat obdobnou ergonomii; vypust slouZila k separaci syrovatky z tvarohu po prihfivani,
otdpéni mléka v hrnci s vypusti.

Hrnce s vypusti mohly slouzit i technologii syrovatkového octa; nenalezli jsme ovSem zadny doklad.®?

Uvadime ergonomii hrnce s vypusti —obr. 22.

Oswald se domniva, Ze hrnce s vypusti jsou odvozeny od antickych dzbana s vypusti v uchu, které se
pouzivaly k piti.** Oswald dale sleduje tuto hypotetickou genezi do stiedovéku.®

Lze spiSe predpokladat, Ze prototypem hrnct s vypusti byly dievéné, becvarsky hotovené nadoby, hor-
nospicaté becky s vypusti pri dnu, uzivané v mlééném hospodarstvi alpském, zvlasté v technologii syrd (srv.
nize kap. Pistové maselnice). Nejzazsim prototypem by mohly byt vaky ze surové kiiZe, stahované i s kon-
Cetinami, které slouzi jako vypusti a hrdla téchto specifickych nddob mlékatskych, také vinarskych ad.®

Hrnce s vypusti ovSem v ¢eskych zemich alternuji jednak misy s vypusti, v navaznosti na technologii
krajacu, jednak bané s vypusti, v souvislosti s technologiemi kvasné chemie. Obé technologie postupné té-
m¢ér zanikaji zvlasté vlivem technologie specialnich smetanic s trubicovou vylevkou (srv. nize kap. Spe-
cialni smetanice).

Hrobcovy hrnec s vypusti o tfech nozkach

Martiny uvadi bezuchy hrnec s vypusti o tfech nozkach ze zakurované, zaleStované hrnciny, pochazejici
z ostrova Norstrand ve Slesvicku, z roku 1634, ktery klasifikuje jako mdselnici®” — obr. 23.

Nozky ov§em svédci o nadobé pouzivané v tepelném procesu, k ohievu nad hrobcem zZhavého popelu
(srv. niZe kap. Syrnice). NaleZi-li nddoba vskutku technologii masla, Ize predpokladat zcela specifickou
technologii, totiz separaci mlééného tuku za tepla. Cerstvé mléko, event. i stiadané zakysané mléko,
také mléko s vrstvou vystaté smetany, ¢i separovana smetana, se zahriva témer k bodu varu. Na hlading se
postupné vytvari vrstva roztaveného tuku, popisovana jako skraloup.®® Po zchladnuti média se vypusti
zbytek odtu¢néného mléka, tukovy Skraloup se vybere, event. nasoli a uloZi do zasobni nadoby. Tento
skraloup kagovité konsistence je tedy pasterovany, proto vhodny k uloZeni do zasoby. Cerstvy tuk ma spe-
cifickou, mirn€ nasladlou chut.

0Srv. Stajnochr 2007, zvl. s. 739.

I Martiny 1909, s. 90.

%2 Martiny 1895, s. 42.

63 Srv. Stajnochr 2007, s. 740-747.

¢ Srv. Stajnochr 2005, obr. 40.

%5 Oswald 1941.

% Srv. Viehwirtschaft in Hirtenkultur 1969.
7 Martiny 1909, obr. 112.

%8 Srv. Machek 1968, s. 613.
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Obr. 22. Ergonomie hrnce s vypusti
— hrnec s vypusti jako smetanice: pod vrstvou nastfadaneé,
naockované, zahusténé a prokysané smetany se vypusti
zbytek Fidkého média; cast média pod vypusti se pouZije jako
zakys pro ockovani cerstvé smetany,

— hrnec s vypusti jako ndadoba na ustavani smetany: pod
vrstvou vystaté smetany se vypusti zbytek
odsmetanéného miéka,

— hrnec s vypusti jako méselnice: smetana se v nadobé
smouti, podmasli se vypusti; event. se doléva novd smetana
k opakovanému mouténi na hrudku masla na moutvici,

— hrnec s vypusti jako tvaroZnice: v nadobé se prihfiva, otapi
odsmetanéné, event. celé miéko; ze zakysaného
a vysrazeného média se vypusti syrovatka,

— hrnec s vypusti jako ocetnice: prokysany syrovatkovy ocet se
vypusti pod hladinou zplodin a nad usadou pfi dnu
(kresba autor)

Obr. 24. Smetanice s trubicovou vylevkou a s prepazkou
v usti, dvouucha. Signifikantni mléény okraj. Hrncina,
nalepova armatura, zalestovany povrch, uvniti
glazovand, vné pres okraj, pfepazku a vylevku.
,Krizkovana“— poZehnand. Pramér usti 20 cm, dna
15 cm, vyska 24 cm (MUZ Bechyné, ¢. i. D 97;
publikovali Plickova — Scheufler 1966, s. 34, kat. 25,
obr. 25)

Obr. 23. Maselnice, hrobcovy hrnec s vypusti, o tfech
nozkdch, bezuchy. Snad maselnice k separaci
mlécného tuku za tepla. Zakufovana, zalestovana
hrnéina. Pramér usti 15 cm, vyduti 22 cm, vyska
31 cm. Pochazi z ostrova Norstrand ve Slesvicku,
zZ roku 1634, uloZeny v muzeu v Kielu (kresba autor
podle Martinyho 1909, obr. 112)
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Martiny technologii separace mlééného tuku za tepla zmifuje na jiném misté, jako technologii kon-
zervacni.®

Vyrobu balkanského skorupu a tureckého kajmaku pro zimni zasobu uvadi Laxa.™

Separaci tuku za tepla ze sttadaného zakysaného mléka popisuje Broz u ulaganskych T¢lengitd."

Moszynski zminuje vyrobu skorupu ze smetany v nddobach exponovanych v peci, z Bilé Rusi a Velko-
ruska.”

Martiny uvadi také pozoruhodnou racionalni technologii separace mlé¢ného tuku za tepla, tzv.
Devonshirsky zpiisob. Cerstvé mléko se ponech4 12—24 hodin stat, poté se malym plamenem privede té-
mér k varu. Jakmile se za¢ne tvorit tukovy Skraloup, mléko se odstavi. Po 24 hodinach se Skraloup sbira.
Separovany tuk se oznacuje jako clouted, Ci clotted, scalded cream, tj. vysraZzend, ¢i varend smetana. Tato,
pry proslavena pochoutka se vyrabéla v 18. stoleti v kralovské mléénici v Devonshiru. Postup se $ifil v né-
kolika hrabstvich, v 19. stoleti také v kontinentalni Evropé, v Hessensku a v rakouskych Alpach.”

V Alpach Ize ov§em predpokladat i autochtonni technologii separace mlé¢ného tuku ze sttadaného
zakysaného mléka typu Herbstmilch, praktikovanou na alpskych pastvinach (srv. nize kap. Pistové méasel-
nice).

Vseobecné je zndma spontanni tvorba tukového Skraloupu — otdpku pri svareni mléka (od otdpéti —
hrnec s mlékem). Otapek ze svareného mléka se s oblibou uzival napt. do bilé kavy, pridaval se do tésta,
byl détskou pochoutkou.

Specificka technologie separace mlé¢ného tuku za tepla ovSem v ¢eskych zemich neni doloZena.

SPECIALNI SMETANICE

Smetanice s trubicovou vylevkou

Smetanice s trubicovou vylevkou jsou snad nejpocetnéji doloZené nadoby technologie smetany v ¢eském
muzejnim materialu, prevazné z izemi Cech. Nepocetné moravské doklady pochazeji ze zapadniho
uzemi; v panonské oblasti nejsou znadmy. Smetanice s trubicovou vylevkou nejsou znadmy ani z rakous-
kého, némeckého, ¢i polského tizemi. Smetanice s trubicovou vylevkou lze tedy povazovat za ¢esky kul-
turni endemit.

Literarni zminky o smetanicich s trubicovou vylevkou jsou ov§em velmi skrovné, technologicky irele-
vantni, zcela chybéji historické udaje.

Laxa uvadi, ze ,,v Cechdch se ke stidddni smetany uzivala nddoba trubdk zvand, opatrend vypustnou
rourou“. Laxa trubdk ilustruje kresbou exemplare z Rolnické mlékatské skoly v Plzni.”

Loudil piSe, ze ,,smetana se stiddala ve smetanicich s vypustnou rourou — trubdku; roura byla v horni
tretiné nddoby“. Loudil nadoby specifikuje dale, ovsem mylné: ,,smetana se (z trubdku) odlévala primo do
mdselnice, u dna ziistalo zbylé mléko“. Nicméné uvadi dvouuchy smetanik z Plzenska, totiz z plzenské
Rosamovy sbirky realii mlééného hospodarstvi, dnes v Zemédélském muzeu v Kac¢iné.”

Scheufler uvadi smetaniky s trubicovou vylevkou v morfologii, a v priloze exemplar smetaniku s trubi-
covou vylevkou z muzea v Jihlave.”” Ve starsi praci uvadi exemplar smetaniku s trubicovou vylevkou
z Bechyné™ —obr. 24.

% Martiny 1895.

0 Laxa 1936, . 90.

" Broz 1999.

"2 Moszyriski 1967, 1., s. 285.

 Martiny 1907, s. 83.

7 Srv. ovsem jinou etymologii in Machek 1968, s. 422 — mékkd hmota nalézajici se na povrchu nééeho jiného...
> Laxa 1907,s.70.

™ Loudil 1970/71.

7 Scheufler 1972, s. 30, tab. I11/63, 64; pril. 42.

8 Plickovd — Scheufler 1966, s. 34, kat. 25; obr. 25.
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)
Obr. 25. Ergonomie smetanice s trubicovou vylevkou Obr. 26. Ergonomie smetanice s trubicovou vylevkou.
a pfepazkou v usti Schéma ponderace radialniho vykyvu zavésené
— pfi vykyvu nadoby se vrstva prokysané a zahusténé smetanice kolem tézisté (kresba autor)

smetany zadrZi o prepazku, trubici se podleje zbytek
fidkého odsmetanéného mléka s pomnoZenymi
zakysovymi a aromatizujicimi kulturami bakterii
— zbytek ridkého média shromazdéného ve vyduti se
event. pouZije k zaoCkovani nové nastradané
smetany (kresba autor)

Kunz se zminuje o ,,nddobach na smetanu“ — cepdcich, uzivanych na Vysocing, tj. smetanicich s trubi-
covou vylevkou.”
Cepdky — smetanice s trubicovou vylevkou jsme evidovali také v terénnim materialu.®

Technologie smetanice s trubicovou vylevkou

Smetanice s trubicovou vylevkou se uzivaly pro stradani smetany z jednotlivych technologickych nadob
na ustavani mléka, nebo, ve vrcholné technologii smetany, pro stradani jednotlivych frakci smetany,
smetany sladké, smetany nakyslé, smetany kyselé, sbirané v urcitych ¢asovych intervalech.’!

Veskera nastfadana smetana, nebo nastradana smetana urcité frakce se pak zaockovava tzv. zaky-
sem. Zaockovana smetana postupné prokysava a postupné se zahustuje. Pod konsistentni vrstvou sme-
tany zlistava zbytek odsmetanéného zaockovaného miléka. Po ukonceni procesu prokysani a zahusténi
smetany se zbytek odsmetanéného mléka podléva trubicovou vylevkou; konsistentni vrstva smetany se
totiz zadrzi o prepazku v usti nadoby. Zbytek odsmetanéného mléka obsahuje pomnozené zakysové a aro-
matizujici kultury bakterii.

Uvadime schéma této zcela specifické ergonomie podlévani ridkého média — obr. 25.

Uvadime také schéma ponderace smetanice s trubicovou vylevkou — obr. 26.

Sekundarné zakysana smetana je organolepticky vrcholnym produktem technologie smetany.

Také maslo ze sekundarné zakysané smetany je organolepticky vrcholnym produktem technologie
masla.

" Kunz 1969.

8 Cernovice, 0. Blansko — éepdk na smetanu s trubicovou vylevkou, obsahu 10 litrti a vice; Jestfebi, o. Jihlava —Cepdk, dvouucha
nadoba na smetanu s trubicovou vylevkou, obsahu 10 litrGi; Mostisté, o. Zd4ar nad Sazavou — cepdk, dvouucha nadoba s trubi-
covou vylevkou, asi z hrnéitké polokameniny.

81 Srv. Stajnochr 2006, s. 1020-1022.
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Obr. 27. Smetanice s trubicovou vylevkou a prepazkou  Obr. 28. Smetanice s trubicovou vylevkou a prepazkou

v usti, dvouucha, signifikantni mléény okraj. Zakurovana v usti, dvouuchd, signifikantni mléény okraj.
hrncina, zalestovany povrch. Pramér usti 22 cm, dna Zakurovana hrncina, zalestovany povrch. Pramér usti
22 cm, vyska 30 cm (MUZ Chynov, €. i. 216/VI-70) 22 cm, dna 20 cm, vyska 34 cm (MUZ Pribyslav,
C.i.64)

000

Obr. 29. Trubak, smetanice s trubicovou vylevkou
a pfepazkou v usti, dvouuchad, signifikantni miécny — Obr. 30. Smetanice s trubicovou vylevkou a prepdzkou
okraj. Zakufovana hrncina, zalestovany povrch. Pramér v (sti, dvouuchd, signifikantni miéény okraj. Hrnéina,
usti 19,5 cm, dna 18,5 cm, vyska 28 cm. Pochazi uvnitf glazovand, vné pouze pres okraj a prepazku.
z Moravce, o. Tabor. Puvodné v plzeriské Rosamové Pramér usti 29 cm, dna 17 cm, vyska 31 cm. Udajné
sbirce realii mlécného hospodarstvi (kresba autor podle vyrobek K. Schildbergera, kolem roku 1920 (MUZ
exempldre ZMUZ Kacina, C. i. 47 385) Ivancice, ¢. i. 579)
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Obr. 32. Trubdk, smetanice s trubicovou vylevkou

a pfepazkou v usti, dvouucha, signifikantni mlécny

Obr. 31. Smetanice s trubicovou vylevkou a prepazkou okraj. Hrnéina, uvniti glazovand, vné bez glazury.
v usti, dvouucha, signifikantni mlécny okraj. HrnCina, — Kfizkovana“— poZehnand. Primér usti 23 cm, dna 18
uvnitf glazovana, vné pouze pres okraj, prepdzku cm, vyska 28 cm. Pivodné v plzeriské Rosamové
a vylevku. Pramér usti 20 cm, dna 16 cm, vyska sbirce reélif mlééného hospodarstvi (kresba autor
33,5 cm (MUZ Pelhfimov, sine) podle exemplafe ZMUZ Kacina, é. i. 4475)

Obr. 33. Smetanice s trubicovou vylevkou a prepazkou

v Usti, dvouuchd, signifikantni miécny okraj. Hrncina, Obr. 34. Smetanice s trubicovou vylevkou a prepazkou
nalepové armatury, uvnitf glazovana, vné bez glazury. v usti, dvouucha, signifikantni mlécny okraj. Hrncina,
Na prepaZzce zretelné poZehnani — ,krizkovani*. plastickd faktura, kfestanska signa, uvnitr'i vné
Smetanice ze svatebni vybavy paradnim nadobim. glazovana. Smetanice ze svatebni vybavy pardadnim
Pramér usti 25,5 cm, dna 20,5 cm, vyska 36 cm nadobim. Primér usti 21 cm, dna 16 cm, vyska 29 cm

(MUZ Skutec, €. i. 841) (MUZ Polna, sine)
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Podmasli z méasla vyrobeného ze sekundarné zakysané smetany se eventualné pouZivalo jako zakys do
smetany, nebot obsahuje pomnozené zakysové a aromatizujici kultury bakterii ve vysoké koncentraci.

Hridel uvadi jako zakysové stimulans smetany chlebovou kiirku, nepochybné ze Zitného chleba zad¢-
laného pivovarskymi kvasnicemi.??

Po prvni svétové valce se moderni primyslova mlékarenska technologie soustiedila jen na vyrobu ma-
sla z odstiredéné sladké smetany, bez zakysu. Selské maslo vsak, vyrabéné nadale ze sekundarné zakysané
smetany, dosahovalo nesrovnatelné vy$si organoleptické hodnoty nez mlékarenské maslo vyrabéné z od-
stiedéné sladké smetany. Teprve po védeckém poznani principu sekundarniho zakysavani v historickych
technologiich smetany také primyslova vyroba aplikuje princip sekundarniho zakysavani odstredéné
smetany.®

Péstovani a aplikace Cistych zakysovych kultur smetany zavedl dansky laktolog Storch.®*

Dale uvadime priklady smetanic s trubicovou vylevkou ze zakurované hrnéiny — obr. 27; 28; 29.

Smetanice s trubicovou vylevkou z klasické hrnéiny — obr. 30; 31; 32 (srv. téZ obr. 24).

Uvadime také hrnc¢irské smetanice s trubicovou vypusti s vypravnou fakturou, zjevn¢ ze svatebni vy-
bavy paradnim nadobim. Na prepazce prvniho exemplare je zfetelné znameni kiizkd — pozehnani, na
korpusu druhého exemplare jsou zretelna kirestanska signa, tieti exemplar ma svatebni signa s dedikaci
aletopoctem — obr. 33; 34; 35.

Smetanice s trubicovou vylevkou se vyrabély také v dilnach hrn¢irské polokameniny, od Sedesatych
let 19. stoleti — obr. 36; 37.

Pokusme se rekonstruovat genezi smetanic s trubicovou vypusti, vysoce specializovanych nadob tech-
nologie smetany.

Nadoby s trubicovou vylevkou jsou znamy piedev§im v modifikaci pivnich dzbdnii s trubicovou vylev-
kou. Hrn¢irské pivni dzbany s trubicovou vylevkou ovS§em pochazeji z korbelarsky pracovanych dievénych
nadob s trubicovou vylevkou. Tuto problematiku uvadime v jiné studii.® Devéné korbelarské, také cinové
pivni dzbany s trubicovou vylevkou slouZily k rozlévani nacepovaného piva do nalevnich nadob (nejéastéji
zejdliki), predevsim piva kvasnicového, které tvori vysokou neopadavajici pénu; trubicova vylevka prave
umoznuje podlévdni piva pod pénou. Této zkuSenosti ergonomie podlévani trubicovou vylevkou, zndmé
nejméné od stiedoveku, se pravdépodobné vyuZilo i pri konstrukci smetanic s trubicovou vylevkou; napf-.
Horschik doklada nejstarsi pivni dzbany s trubicovou vylevkou z prvni poloviny 15. stoleti.®

Smetanice s hubici a pfepazkou v usti

Konstrukce smetanic s hubici a prepazkou v Gsti zfetelné predchazi konstrukci smetanic s trubicovou vy-
levkou a prepazkou v Usti.

Pti konstrukci smetanic s hubici a prepazkou v usti byla vyuzita zkusenost s podlévanim odsmetané-
ného mléka pomoci volné prilozené prepazky na usti béZného mlééného hrnce, resp. smetanice, napf-.
drevéné desticky.

Uvadime schéma této ergonomie — obr. 38.

Ergonomie podlévani pod piepazkou v tsti nadoby je také znama napt. u mostovych dzbdnii. Nacepo-
vany moSt do dzbanu zahy na hladiné vytvori vrstvu svrchnich kvasnych zplodin s pénou; prepazka v tisti
dzbanu zplodiny spolehlivé zadrzi, a volnou hubici se ciry most pod pénou, zplodinami podlévd do nalevni
nadoby. Pravdépodobné i zkuSenosti s mostovymi dzbany byly vyuzity pii konstrukci smetanic s hubici
a prepazkou v asti.%

Podlévani odsmetanéného mléka pod vrstvou smetany pomoci prepazky je charakteristické prave pro
smetanice s hubici a prepazkou v Gsti. Tato konstrukce smetanic zjevné geneticky predchazi konstrukei
smetanic s trubicovou vylevkou a prepazkou v isti.

82 Hridel 1984, s. 63.

8 Laxa 1913; Hojdar — Knéz — Fiala 1948, s. 185-195.
84 Proks 1961.

85 Srv. Stajnochr 2005, s. 771-774.

8 Horschik 1978.

87 Srv. Stajnochr 2005, s. 738-740.
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Obr. 35. Smetanice s trubicovou vylevkou a prepazkou
v usti, dvouucha, signifikantni mlécny okraj. Hrncina,
ryta a malovana faktura, svatebni signa, dedikace,
letopocet 1869. Smetanice ze svatebni vybavy
parddnim nddobim. Pramér usti 24 cm, dna 19,5 cm,
vyska 35,5 cm. Pochdzi z Nového Veseli, o. Zdar nad
Sazavou (MUZ Nové Mésto nad Metuji, ¢. i. 1492)

T\
\

Obr. 36. Smetanice s trubicovou vylevkou a prepazkou
v usti, dvouucha, signifikantni miécny okraj. Hrncirska
polokamenina, uvnitf i vné hnéda zemita glazura.
Dratovand. Pramér usti 23 cm, dna 19 cm, vyska
41 ecm (MUZ Polna, sine)

Obr. 37. Smetanice s trubicovou vylevkou a prepazkou
v usti, dvouuchd, signifikantni miéény okraj. Hrncirska
polokamenina, uvnitf i vné hnéda zemita glazura.
Pramér usti 20 cm, dna 15,5 cm, vyska 22,5 cm.
Pochazi z Moravce, o. Tabor (kresba autor podle
exemplare ZMUZ Kacina, ¢. i. 47 381)

Obr. 38. Ergonomie smetanice. Podlévani média pomoci

prepazky volné priloZzené na usti smetanice

— vrstva prokysané a zahusténé nastfadané smetany se
zadrzi dievénou destickou priloZzenou na usti, Skvirou se

podleje zbytek fidkého odsmetanéného miéka
— fidky zbytek mléka obsahujici pomnoZzené kultury
zakysovych a aromatizujicich bakterii ve vysoké
koncentraci se event. pouZije k zao¢kovani nové
nastiadané smetany (kresba autor)
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Schéma geneze konstrukce
s pfepazkou v usti
— smetanice s hrncifsky tvarenou
hubici, v kombinaci s prepazkou
aplikovanou v usti
— smetanice s aplikovanou hubici
samostatné tvdrenou a nalepenou,
v kombinaci s prepazkou
aplikovanou v usti
— smetanice s aplikovanou
trubicovou vylevkou, v kombinaci
s prepazkou aplikovanou v usti
(kresba autor)

/ Obr. 39. Morfografie smetanic.

Obr. 40. Smetanice s hubici pfepazkou v usti,
dvouucha. Hubice tvarena v okraji a v horni ¢asti
korpusu, pfepazka aplikovana v usti. Hrncina,
karbovany povrch, uvniti' i vné glazovana. Pramér usti
22 cm, dna 16 cm, vyska 29 cm (MUZ Protivin, sine)

Uvadime schéma geneze konstrukce smetanic s prepazkou v Gsti — obr. 39.

Dale uvadime smetanice s hubici a prepazkou v Usti z muzejnich fondt — obr. 40; 41; 42.

Karbovany povrch smetanic (srv. obr. 40) svéd¢i o expozici nddob v tepelném procesu. Optimalni te-
plota prokysavani smetany je totiZ 14—18° C v letnim obdobi, 16—-20° C v zimnim obdobi. Tyto teploty jsou
rovnéz optimalni pro stloukani smetany; maslo stloukané ze studené smetany se drobi, z prehraté smetany
se maze.®® Smetanice se proto eventualné vystavovaly prihfevu, zpravidla pouze radiaénim ohievem.®

88 Srv. Hojdar — Knéz — Fiala 1948, s. 189; Hridel 1984, s. 63.
8 Srv. Stajnochr 2004, s. 801-802.
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Obr. 41. Smetanice s hubici a pfepaZkou v usti, Obr. 42. Smetanik, smetanice s hubici a prepdzkou
dvouucha. Hubice aplikovana k okraji a horni ¢asti v Usti, dvouuchd. Hubice aplikovana k okraji a horni
korpusu. Prepazka aplikovana v usti. Signifikantni casti korpusu. PrepdZka aplikovana v usti;
mlécny okraj. Hrncina, vypravna nalepova faktura, v dokumentaci uvedeno: ,,... pfehrazeni, aby smetana
armatura tvarend radylkem, uvnitf i vné glazovana. pri prelévani nepretékala“. Hrncifska polokamenina,
Smetanice ze svatebni vybavy paradnim nadobim. uvnitf i vné glazovana. Pramér usti 21,5 cm, dna 18 cm,

Primeér asti 23 cm, dna 19,5 cm, vyska 35 cm vyska 28,5 cm. Pochazi ze Zvikovského Podhradi
(MUZ Velké Mezifici, ¢. i. 1237) (kresba autor podle exemplafe NOHMNM, &. i. 45 453)

HRNCIRSKE NADOBY NA DUJ

Poné¢kud zdhadnymi nddobami technologie mléka jsou hrnéirské nadoby na dojeni mléka, zminiované
v pramenech a v literature; chybé¢ji totiz obrazové doklady. Ojedinéle jsou doloZeny hrn¢irské nadoby na
smésnou dij.

V zahrani¢ni literature jsou vzacné vyobrazeny hrné€irské nadoby na dij s trubicovou vylevkou, ovsem

v ¢eskych zemich v mlééném hospodarstvi nezjisténé.

Hrn&ifské nadoby na dojeni miéka
Cesky jazykovy atlas uvadi pramenné idaje o nare¢nich pojmenovanich pro nadoby na dojeni mléka.
Mimo zakladni lexémy dizka — dojacka — hrotek fadu dal$ich pojmenovani, mj. i pro nadoby hlinéné.*
Uvadime fadu pojmenovani nadob na dojeni mléka podle terénnich zdznama: beskrejtka, bezkrejtka,
bezkrytka®'; hlinéni hrnec®®; latuska hliriend®>.

% Cesky jazykovy atlas 3, 1999, s. 408, mapa na str. 407.

91 Pise¢na, 0. Cesky Krumlov; Doudleby, o. Ceské Budgjovice; Vrabée, o. Ceské Budéjovice; Jungmann 1835-1839: bezkrejtka
= hrnec na mléko, uchdc, krajdc; prevzato do dalSich slovnikt; Hlubucek 1953—1958, s. 3 uvadi z Ledenic: bezkrejtka rikalo se
zas hrnci o Sirokém dné.

92 Kojakovice, 0. Ceské Budé&jovice; Rapsach, o. Jindiichtv Hradec.

3 Hodéjice, 0. Vyskov.
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V terénu jsme zaznamenali tato dal$i pojmenovani hrn¢irskych nadob na dojent: dojilo se do hlinénych
(nebo plechovych) dizek;** dojilo se do kamennych hrncii s uchem, kameridkii.*

Scheufler osobné¢ sdélil, Ze na Domazlicku zaznamenal jednouché hrnce na dojeni — Spicdky, Zel, bez
blizsi specifikace. Upozornil také na literarni udaj z dila Capka-Choda: ,,sedéla s vrhlici mezi koleny pod
kravou...“.

V Jungmannové slovniku se ovSem naléza dals$i pojmenovani hrn¢ifské nadoby na dojeni mléka: ,,do-
Jdk hlinény, dojdc, dojdk, dojdcek, dojacka — nddoba k dojeni... “°

V terénnim materialu jsme zaznamenali tyto dal$i udaje o hrnéiiskych nddobach na dojeni pojmeno-
vanych dojdk: dojilo se do dojdkii hlinénych polévanych glazurou®”; dojdky na povrchu bez glazury®.

Pramenny tidaj o hrnéiiskych nadobach na dojeni pojmenovanych dojdk z jiznich Cech uvadi také
Hlubucek v textu o ledenickém hrn¢itstvi: ,, Ve starsich dobdch vyrdbély se dojdky jako ,,Spicaté hrnky“na
tizkém dné, které dojicka mohla pohodiné drzet mezi koleny“. Opatiené zlutou glazurou a v okraji pro 0z-
dobu ¢ernou, obsahu 1 az 10 litrd. Dale piSe: ,,svrsek ponechdval se nepolévany. Ne snad jen pro usporu po-
levy, ale proto, Ze porésni povrch nddoby nassdval do sebe dobre vihkost vzduchu ve sklepé, ochlazoval obsah
a mléko se v nich dobre vystdlo...“” Tento udaj, neni-li pouze dovozeny, by svéd¢il o piimé expozici mléka
v hrnci dojdku k vysmetanéni, zcela archaickym zptsobem. Lze ovSem dovodit, Ze na dojeni mohl byt po-
uzit také bézny alimentarni hrnec, z kterého se cerstvé mléko konzumovalo, v kterém se svarelo, v kte-
rém se pripravoval mlé¢ény pokrm, v kterém se mléko ponechalo vysmetanit, apod. Tato moznost je
shodna s pouzitim alimentarnich mis na mlé¢né pokrmy v technologii mléénych produkti. '

Martiny ve svém dile uvazuje o obecné genezi specializovanych technologickych nadob pravé v tomto
smyslu; specializované nadoby se vyvijeji jednak z nddob na dojeni, jednak z béznych alimentarnich
nadob, mis, dzband, hrnci.!*!

Hrnéifské nadoby na smésnou duj

Ke slévani, stradani jednotlivych vydoji z nddob na dojeni slouzily eventualné specialni velkoobjemové
hrnce.

Napft. Macalik uvadi ,,slivdk — veliky hlinény hrnec, dole barniaty, nahore ziiZeny, do néhoz slévalo se
mléko z vice nez z jednoho dojeni... “!*

Spatny uvadi pojem slivdk, slévdk jako cesky ekvivalent pojmu Milchasch, ovsem bez blizsi specifikace. !

Dtivodem slévani je nivelizace vlastnosti jednotlivych vydoji od rliznych dojnic, event. dojenych v riiz-
ném ¢ase (napft. slévana vecerni a ranni diij); smésna vydoj rozlévana do jednotlivych technologickych
nadob na ustavani totiz skyta technologické vysledky stejné hodnoty, vytéZ stejného mnozstvi smetany, vy-
smetanéné ve stejném Case, vytéz stejnych vlastnosti.

Jednotlivé vydoje bylo nutno procezovat, z nadoby na dojeni pres cednik do sbérné nadoby.

Hrncifské nadoby na duj s trubicovou vylevkou

Maslava uvadi z prostiedi ruské osady na vychodni Sibiri archaickou formu bezuchého hrnce s trubicovou
vylevkou v korpusu nadoby, zvaného dojnik ¢i podojnik. Funkci ovSem nespecifikuje; podle pojmenovani byl
hrnec pouzivan k dojeni, podle trubicové vylevky — nosiku obecné také k vylévani ¢i podlévani'™ —obr. 43.

9 Cty¥i Dvory, o. Ceské Budgjovice.
% Zdikov, o. Prachatice.

% Jungmann 1835-1839.

97 LiSov, 0. Ceské Budgjovice.

% Ledenice, 0.Ceské Budgjovice.

9 Hlubucdek 1953—-1958, s. 3.

100 Syy, Stajnochr 2006, s. 989-990.
101 Martiny 1895, 1909.

102 Macalik 1931.

103 Spatny 1851.

104 Maslava 1962, obr. 1e na str. 16.
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Obr. 43. Podojnik, bezuchy hrnec s trubicovou Obr. 44. Rohrhafen, jednouchy hrnec s trubicovou
vylevkou, archaické formy. Zakurovana hrncina. vylevkou, signifikantni mlécny okraj. Klasifikovany

Rozméry neuvedeny. Podle nazvu pouZivany k dojent.
Ruské osada Saraldaj, vychodni Sibif (Maslava 1962,
obr. 1e na str. 16)

jako hrnec na rozlévani cezené vydoje do
technologickych nadob na ustavani miéka.

Kamenina se solenym povrchem. Prameér usti

17 cm, dna 15 cm, vyska 33,5 cm. Westerwald,
z roku 1939 (kresba autor podle Oswalda 1941)

Ackoliv doklad pochazi ze vzdalené ruské osady, je ru-
dimentarni forma hrnce s trubicovou vylevkou pozoruhodna,
v souvislosti s doklady specializovanych stfedoevropskych
nadob.

Lze totiZ predpokladat, Ze rudimentdrni nddoby s trubi-
covou vylevkou typu podojnik jednak slouzily k dojeni a zaro-
ven na ustavani mléka (podobné jako nadoby na dojeni ty-
pu dojdk) — trubicova vylevka pak slouzila k podlévani
odsmetanéného mléka pod vrstvou smetany, jednak k roz-
lévani jednotlivé ¢i smésné vydoje do konzumni, varné,
technologické nadoby, napr. k ustavani mléka, nejspiSe pres
cednik.

Specializované nddoby s trubicovou vylevkou podle do-
klada slouzily pouze k rozlévani vydoje do technologic-
kych nadob na ustavani mléka, pricemz do nadoby s tru-
bicovou vylevkou se diij vlévala z nadoby na dojeni vZdy pies
cednik.

Oswald uvadi Rohrhafen, specializovany jednouchy hrnec
s trubicovou vylevkou na rozlévani cezené vydoje do techno-
logickych nadob na ustavani mléka, z Westerwaldu z roku
1939 a star$i exemplat z Esslingen z roku 1838'% — obr. 44.

Oswald dale uvadi Abseihgefiiss, hrnec obdobné kon-
strukce, rovnéz na rozlévani vydoje do technologickych nadob.
Shledava prednost nadob s trubicovou vylevkou v tom, Ze tru-

Obr. 45. Rorhofn, dvouuchy hrnec s trubicovou
vylevkou, signifikantni miécny okraj.
Klasifikovany jako nddoba k rozlévani cezené
vydoje do weidlingti, nadob technologie
smetany. Hrncina, uvnitf' i vné glazovana.
Prameér usti 17,2 cm, vyska 25,4 cm.
Heimatmuseum Wettelsheim (Bauer 1971,

s. 152, obr, 76, kat. 51)

bice smétuje do usti nddoby, proto se mléko nerozstrikuje. Za prototyp nadob s trubicovou vylevkou povazuje
pipkan, pivni dzban s izkou trubicovou vylevkou, v Némecku doloZeny od stiedovéku (ov§em pouZzivany spe-

cialné na podlévdni piva pod pénou.'*

105 Oswald 1941.
106 Sry, Stajnochr 2005, s. 773.
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Bauer uvadi rorhofn, dvouuchy hrnec s trubicovou vylevkou, z kterého se mléko procezuje do weid-
lingii, specialnich mis technologie smetany'"” — obr. 45.

Bauer také uvadi hrnec obdobné formy zvany Zeidelkrug, z kterého se rozléva Cerstvé nadojené cezené
mléko do weidlingii, specialnich mis technologie smetany.!%

Na ¢eském tizemi jsme doklady hrnct s trubicovou vylevkou na rozlévani vydoje nenalezli.

PISTOVE MASELNICE

Technologii méasla jsme se zabyvali v nékolika studiich, vZdy v souvislosti s prislusnym typem nadob.
Nicméné podstatnou ¢ast studovaného fondu tvori keramické pistové maselnice formy imitujici cha-
rakteristické bec¢varské a soustruznické formy. Komplikované filiace se pokusime blize interpretovat.

Becdvarskeé pistové maselnice

Becvarské pistové, aneb tlukaci maselnice jsou vysoké konické becky, tzv. hornodpicaté, konstruované
z duZin sklenutych kolem kruhového dna, spjatych parem nebo nékolika pary obruci.

Primigenni bec¢varské pistové maselnice jsou patrné nespecializované be¢ky universalni modifikace,
universalniho tcelu. Universalni pouziti hornospicatych becek lze dovodit z fady dokladi becek na diij,
becek na smetanu, becek na hermel, beéek na syr, becek na vodu — stoudvi ad.

Napt. Martiny uvadi hornospicatou becku na slévani jednotlivych vydoji — Milchgolte, a becku téze
konstrukce na slévani smetany z jednotlivych technologickych nadob — Rahmgélte. Becka na smetanu pak
zaroven slouzila jako mdselnice, ve které se stloukalo maslo pistem.'* Maselnice typu hornospicaté becky
— golte je tedy modifikovana nadoba na diij, resp. bec¢ka universalni modifikace uzivana v technologii
mlécnych produkti, véetne technologie masla.

Takeé slovo golte pochazi ze stthn. gellete, tj. dievéna dojacka, event. ze stf. lat. galleta, nddoba na dgj
uzivana i jinde u Romand. Rovnéz v karpatské oblasti se dochovaly gelety, nadoby na d{ij archaického
typu, pracované jako kadluby, nepochybné mediteranniho typu.!

Napft. Déjiny hmotné kultury uvadéji sttedoveéky doklad méselnice primigenni formy, becky uZité na
stloukani masla pistem — obr. 46.

Becky na hefmel — hermelnice uvadi napi. Vondrugka ze Sumavy; z ChotéSova, o. Klatovy; ze Zaru,
0. Prachatice'"' —obr. 47.

Vondruska piSe: ,,Aby bylo k dispozici i v zimé, kdy krdvy mléko neposkytovaly, nechdvali lidé podzimni
miéko ustdt a zkvasit v hustou kasi. Rikali ji ,,hermel“ — odvozené od némeckého ndzvu ,, Herbstmilch“ — t.
podzimni mléko. V zimé se uzivalo k vareni a zahustovdni omdcek “.''* Reinterpretovany udaj vypovida
0 pozdnim reliktu plivodné velmi rozsahlé, komplikované technologii hermele alpského aredlu, véetné
Sumavy.

Z dlouhodobé stradaného mléka, zakysaného a zahusténého, se za studena nebo v tepelném procesu
tézi tuk, syrina a syrovdtka. Z hefmele a basalnich produktt se preparuji dalsi produkty, ukladané na zimni
zasobu, také napf. pdlenka, a specifické pokrmy, zvlasté napt. syrovatkové zdpary.'3

Becku na syr — fasku uvadi napr. Pavlistik z Podtevnicka — obr. 48.

Nazev becka pro be¢vaiskou pistovou maselnici jsme zaznamenali v terénu v nékolika lokalitach.!'4

17 Sry, Stajnochr 2006, s. 992.

198 Bauer 1976, s. 65.

199 Martiny 1909, text u obr. 19.

110 Machek 1968, s. 150.

M Vondruska 1987, s. 88, ¢. kat. 284, 285, 286.

2 Vondruska 1987, s. 23.

13 Qyy, Laxa 1936, s. 41-50; Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 203; Moszyriski 1967, s. 285; Broz 1999.

114 Kamenné Zehrovice, 0. Kladno; Kralovice, o. Plzen-sever; Obora, o. Louny; Pozden, o. Kladno; Vochov, o. Plzen-sever.
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Obr. 46. Stloukani masla. Hornospicata becka
universalni modifikace, s parem obrucf, pouZita na
stloukani masla pistem. Kresba podle vyobrazeni

v pontifikalu kldstera v Kamierici ve Slezsku z druhé
poloviny 14. stoleti (Déjiny hmotné kultury I/1 1985,
s. 387, obr. 230)

Pozoruhodnou informaci prinaseji nazvy pis-
tové maselnice — belik, kbelik, zaznamenané v n¢-
kolika lokalitach.''> Nazvy totiz souviseji s dieve-
nymi kadluby, tj. nadobami z dlabanych kalust
kmenu. Pfi rubani drivi sekyrami se ponechavala
patni ¢ast kmenu vysoka, pent mohl byt vyuzit po
nekolika létech, po vytvoreni kalusu, prave pro vy-
robu kadlubu. Lze tedy predpokladat, ze kromé
bec¢varsky pracovanych becek se pro stloukani
masla pistem také uZivaly kadluby; nicméné dosud
jsme nenalezli Zadny vécny doklad.!

Specializované becky na stloukani masla pis-
tem, bec¢varské pistové maselnice, jsou vybaveny
specialnim dvoudilnym nastavcem konstruova-
nym pro specificky ucel.

V hrdlu becky je osazen konicky nastavec,
konstruovany z duzin sklenutych kolem stredo-
vého kotouce s otvorem, kterym prochazi bidlo
pistu, a na bidlu je navlecen vysoky duty prstenec,
zpravidla soustruZeny, zakryvajici otvor stiedo-

115 Nova Ves, o. Plzen-jih; Petrovice u Susice, o. Klatovy; Roz-
mital pod Tremsinem, o. Pribram; Tlumacéov, 0. Domaz-
lice; Trebéice, o. Plzen-jih.

116 Srv. Machek 1968, s. 246 — kbel; s. 712 — zbel; tu mj. dolo-
zeny i chodské a jihoceské nazvy pro maselnice.

Obr. 47. Nadoba na hermel, hornospicata becka s dvéma
dluzemi, s tremi sadami obruci, s vikem. Primér usti
39 cm, dna 50 cm, vyska 70 cm. Sumava (Vondruska

1987, obr. na str. 120, ¢. kat. 284)

Obr. 48. Faska na syr, hornospicata becka, s parem
obruci, dvéma dluZzemi proviecena transportni Zerd, viko.
Pramér usti 25 cm, dna 30 cm, vyska 32 cm. Podrevnicko

(Pavlistik 1993, s. 111, obr. 174)
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Obr. 49. Saférka s Zenskou eledi v panské mléénici. Tu mj. v provozu specializovand becvéarské pistové
maselnice se zfetelnym dvoudilnym ndstavcem. Za déveckou u maselnice v dfevéném korytu na lavici vyhnétené
hrudky masla. Pri sténé dévecka u otdcivé horizontalni soudkové maselnice typu flanderska serena (Jakobeit
1985, str. 54, obr. 61)

vého kotouce néstavce. Prstenec pii stloukani zadrzuje pénu postupné vytahovanou pohybem bidla pistu,
péna hrdlem prstence piepadava a ztekucuje, a tekutina otvorem v kotouci nastavce kane zpét do becky.

Dvoudilny nastavec becky je technicky dokonalym zarizenim, které fesi problém extrémni tvorby pény
pti stloukani pistem. Martiny uvadi, Ze pistové maselnice ptivedli k technické dokonalosti Francouzi.'!’

Je pravdépodobné, Ze specializované pistové maselnice se specialnim nastavcem byly v ¢eskych ze-
mich zavadény v souvislosti s aplikaci racionalnich technologii smetany a masla zapadni provenience na
vrchnostenskych velkostatcich,'® paralelné s ptihonem zapadniho skotu.

Technologické inovace vrchnostenského mlééného hospodarstvi sitila i specialni literatura. Uvadime
napt. ilustraci z evropsky proslulé, encyklopedické, tzv. Domdci knihy z konce 17. stoleti — Georgica cu-
riosa aucta Wolfa von Hohberg. Tu je mj. zobrazena be¢varska pistova maselnice se specidlnim néstav-
cem v provozu vzorové mléénice.'"’

Jacobeitovi uvadéji dalsi z charakteristickych doporucujicich vyobrazeni vzorové panské mlécnice,
mj. se specializovanou becvarskou pistovou méaselnici se specidlnim nastavcem — obr. 49.

RovnéZ zobrazeni méselnice typu flanderskd serena ilustruje dalsi racionalni konstrukci maselnice
klikové, horizontalni, postupné se 8ifici na evropskych velkostatcich, véetné eskych zemi, posléze v sel-
ském prostiredi. Konstrukce uzavireného soudku s pevnou osou mj. specifickym zptisobem fesi problém
extrémni tvorby pény pfi stloukani. Dalsi, podobné racionalni konstrukce maselnic, které se rozsirily
i v eskych zemich, representuje Svycarskd lira, nebo maselnice allgavskd, konstrukce horizontalnich kli-
kovych maselnic na pevné ose, s uzavienym nizkou bec¢kou o velkém primeéru.

7 Martiny 1895, s. 38.
18 Syy, Stajnochr 2006, s. 1013-1023.
119Viz vyobrazeni in Stajnochr 2006, obr. 57 na's. 995.
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Maselnici na Sikmych oporach optenych o sténu typu §vycarskd lira jsme napft. zaznamenali v Siltiv-
kach, o. Brno-venkov.

Doklady be¢vaiskych konstrukei specializovanych pistovych méselnic z doméaciho selského prostiedi
neuvadime. VSeobecné znamy typus lze spatfit snad v kazdé etnografické sbirce. Predmétem naseho za-
jmu jsou maselnice keramickeé, formy imitujici maselnice be¢varské. Uvedme pouze nékteré nazvy ¢asti
soustavy specializovanych becvarskych maselnic z terénniho materialu:

koénicky nastavec:  prstenec na bidlu:

vrch vrchnicek Dolni Domaslavice, o. Frydek-Mistek
vrch vrsek Louka, 0. Hodonin

vrchlicek korbilek Velehrad, o. Uherské Hradisté
vrsek Spunt Travnik, o. Kromériz

vrtok Vochov, o. Plzen-sever

svrchnik svrchnicek, zrejzek Javornik, o. Trutnov

svrchejtek kosicek Kralovice, o. Plzen-sever
svrchnicek Trebcice, 0. Plzen-jih

svrcholec soudecek Blazkov, 0. Nachod

korbel korbilek Pozden, o. Kladno

korbilek Oskorinek, o. Nymburk
kordilek velky kordilek maly Dolni Krupa, o. Havli¢kav Brod
krobilek TrpisSovice, o. Havlickv Brod
hrotek klobucek Ratiskovice, 0. Hodonin
hroticek Traplice, 0. Uherské Hradisté
hrotdk kloboucek Nénalice, o. Vsetin

drizek Kolsov, 0. Sumperk

Stauflik Stauflicek Postrekov, 0. Domazlice

slizek, slyzek
breh, svrchiilek, smetanik (?)

Stara Ves, 0. Semily
Jenikovice, 0. Pardubice

tvoritko (?) Pec pod Cerchovem, 0. Domazlice
nazvy pistu:

bidlo + kotiilek Hroznova Lhota, 0. Hodonin
kotulka Velehrad, o. Uherské Hradisté
tlouk Blazkov, 0. Nachod

tlucka + kotuc Travnik, o. Kromériz

tlukadlo Pozden, o. Kladno

stlukadlo Traplice, 0. Uherské Hradisté
topurka Dolni Domaslavice, o. Frydek-Mistek
topdrka Louka, o. Hodonin

hiilka Nénalice, 0. Vsetin

hiilka Ratiskovice, 0. Hodonin

moutev Kralovice, o. Plzen - sever
moutvice Trebéice, o. Plzen-jih

motvice Postrekov, 0. Domazlice

motvice se Spitkou Pec pod Cerchovem, 0. Domazlice

Tu jesté specifikujme rozdil mezi pistem a moutvici maselnic; pistem se pohybuje nahoru a dolfi, méaslo
se stloukd; moutvici se otaci sttidave vlevo a vpravo (napt. moutvici z preslenu), nebo kontinualn¢ jednim
smérem (napt. moutvici s klikovym mechanismem), maslo se moutt, ¢i vrti.'?°

Hrncifské pistové maselnice imitativni formy becvarské
Cela rada hrn¢irskych pistovych méselnic mé formu zretelné imitujici kompletni beévarskou pistovou
maselnici s dvoudilnym nastavcem.
Neékteré hrncifské maselnice maji pouze nadobu formy imitujici be¢ku s obrucemi, a nezavisly pist
provleceny dievénym vikem.

120 Srv. Holub — Lyer 1978, s. 283 — mdsti.
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trené specialni poklici s kr¢kem na otvoru pro pist, osazenou uvnitt modifikovaného hrdla nadoby. Tyto
specialni poklice maji autentickou hrnéirskou formu.

Specialni poklice s kr¢kem se uzivala zvlasté pro dzbany s moutvici, v nichZ se moutilo maslo, nebo
vrtéla kyska ¢i podmasli.

Pri stloukani méasla pistem, podobné pfi vrténi kySky, podmasli, kré¢kem poklice kolem bidla vystu-
puje péna, piepadava pres okraj, ztekucuje, a kane mezerou v okraji zpét do nadoby.

Tento princip byl také aplikovan u specializovanych poklic pro specialni plotnové hrnce na svareni
mléka; kypici mléko vystupuje otevienym krckem poklice, prepadava pres okraj, ztekucuje, a kane otvory
v poklici zpét do hrnce.'!

Uvedme nejprve schematické srovnani bézné hrn¢irské poklice s ichopem a specialni duté poklice
s krékem a okrajem a s provle¢enym bidlem pistu — obr. 50.

Dale uvedme dvé hrnéiské maselnice se specialnimi poklicemi. Maselnice z Hildesheimu, s nadobou
ziretelné imitujici becku s obrucemi, je opatiena specidlni poklici s nizkym krékem; konstrukce poklice
patrné€ vychazi z prototypu dievéného plochého vika (srv. nize), nicméné€ je osazena uvnitt modifikova-
ného hrdla nadoby — obr. 51. Forma nadoby maselnice z Biirgelu je spiSe to¢ifska, presto upomina tvar
becky. Specialni poklice ma charakteristicky vysoky kréek — obr. 52.

Na analytickém zaznamu hrnéii'ské pistové maselnice z muzea v Kostelci nad Cernymi lesy je patrna
soustava zieteln¢ imitujici kompletni be¢varskou maselnici, s be¢kou s obru¢emi, nastavcem s obrucemi,
se soustruzenym prstencem navlecenym na dievéném bidlu diskového pistu —obr. 53.

Dale uvedme dvé moravské hrn¢irské pistové maselnice forem zteteln€, nicméné riizné imitujicich
becvarské pistové maselnice s nastavcem — obr. 54; 55.

HrncCifské pistové maselnice imitativni formy soustruznické

Ve sbirce prazského narodopisného muzea jsme evidovali kompletni drevéné soustruzené pistové ma-
selnice s dvoudilnym nastavcem (nepostacili jsme je ovSsem dokumentovat).

O ,,malych mdselnicich soustruzenych z javoru“ jsme informovani z terénniho materialu.'??

Uvadime dievénou soustruzenou pistovou maselnici podle Hridela — obr. 56.

Soustruznicka forma téchto maselnic vSak jednak evidentné¢ imituje autentické becvarské pistové
maselnice, jednak soustruznicky modifikuje konicky tvar horno$picaté becky, event. nastavce v cylin-
dricky tvar, logicky disponovany technologii soustruzeni.

Neni mi ov§em znamo, Ze by soustruZené maselnice vyrabéli specializovani soustruznici, spise je
pravdépodobné vyrabéli kolari, zajisté dobie znali soustruznické technologie. Napft. z Nasedlovic, o. Ho-
donin jsme ziskali daj o maslince, tj. pistové maselnici, ,,od koldre Vdclava Boukala na prdni a miru®. Ve
Vochove, o. Plzen-sever ,,mdselnice becky s vrtokem (pistové) vyrdbél mistni koldr Antonin Kandk“.

Uvadime hrn¢irskou pistovou maselnici z loketského muzea, formy patrné imitujici soustruzenou
maselnici. Nadoba maselnice ma zjevné cylindrickou formu a pfizna¢nou armaturu tsti, rovnéz nastavec
je cylindricky, prstenec navlec¢eny na bidlu mé evidentn¢ soustruznickou formu — obr. 57.

Hrnéifské dzbanové pistové maselnice

Ve studii 0 dzbanech jsme uvedli autentické mlééné dzbany uzité jako maselnice s aplikovanou otéacivou
moutvici, véetné specifikace technologie.!?3

Nicmén¢ autentické dzbany byly pouzivany také ke stloukani masla pistem.

Bé&zny, ¢i specializovany mlé¢ny dzban mohl byt osazen nezavislym drevénym pistem zpravidla pro-
vleCenym nezavislym plochym drevénym vikem. Pfi stloukéani pistem v becce nebo v keramické nadobé
se tvori zna¢né mnozstvi pény, kterou je mozno ¢astecné zadrzovat vikem; péna vSak presto ¢astecné pre-
téka —obr. 58.

121 §yy, Stajnochr 2004, obr. 126—129.
122 Pavlovice, 0. Prerov.

123 Sry, Stajnochr 2005, s. 761-762, obr. 71.
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Obr. 50. Schematické srovndni bézné
hrncitské poklice s uchopem
a specialni hrncifské duté poklice pro
maselnici s provlecenym bidlem pistu;
obé poklice se osazuji uvnitr hrdla
nadoby (kresba autor)

Obr. 52. Butterfass, mdselnice, nadoba
dvouuchd, modifikované usti, se specidini
poklici s vysokym krékem. Drevény pist
nezakreslen. Kamenina se solenym
povrchem. Vyska 32 cm. Blirgel, z roku 1920
(kresba autor podle Horschika 1978, obr. 38)

Obr. 51. Maselnice, nadoba dvouucha, formy

zretelné imitujici be¢ku s obrucemi,

modifikované usti, se specialni poklici s nizkym
krckem. Drevény pist chybi. Snad kamenina,
blize nespecifikovano. Primér 17 cm, vyska

40 cm, obsah 6 litrd. Hildesheim (kresba autor

Obr. 53. Maselnice,
formy zfetelné imitujici
kompletni becvarskou
maselnici s dvoudilnym
néstavcem. Hrncifska
polokamenina, hnéda

zemita glazura.
Drevény pist. Pramér
dna 18 cm (kresba
autor podle exemplare
MUZ Kostelec nad

Cernymi lesy, &.i. 201)
-

podle Oswalda 1941, obr. 11)

X
S

&
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Obr. 54. Maselnice, formy
Zfetelné imitujici becvarskou
maselnici s dvoudilnym
nastavcem. Hrncina, uvniti'i vné
glazovand. Draténa armatura.
Drevény pist. Vyska 27,5 cm
(MUZ Luhacovice, ¢. i. LM 287)

-

Obr. 55. Maselnice, formy
zietelné imitujici be¢varskou
maselnici s dvoudilnym
nastavcem. Zakurovana hrncina,
zalestovana. Primér 18 cm,
vyska 44 cm (MUZ Ivancice,
C.i. 667)

—_—

Obr. 56. Tlucka, pistova maselnice
s dvoudilnym nastavcem. SoustruZzené
drevo, blize nespecifikovano, rozméry
neuvedeny (Hridel 1984, obr. 28 na str. 66)
-~

Obr. 57. Maselnice, formy imitujici tvar
nadoby, nastavce i prstence drevéné
soustruzené maselnice. Hrncina, uvnitf' i vné
glazovand. Dreveny pist. Primér 18 cm,
vyska 43 cm (MUZ Loket, ¢. i. 699)

_—




Hrnce v technologii mléka, hrnce s vypusti, specialni smetanice, hrnéitské nadoby na ddj ... 993

*

Obr. 58. Maselnice, dzban dvouuchy
s aplikovanym diskovym pistem a nezavislym

drevénym vikem. Nédoba asi z hrnciny, bliZze Obr. 59. Maselnice, mlécny dzban se signifikantnim
nespecifikovand. Zaznam podle dokladu z Bretané mlécénym okrajem, s aplikovanym dfevénym pistem
(kresba autor podle Martinyho 1895, obr. 5) a nezavislym drevénym nastavcem. Hrncina bez

glazury, ndstavec drevény, soustruZeny, drevény pist.
Pochézi ze Slovdcka. Plvodné v Rosamové sbirce
realii mlécného hospodarstvi (kresba autor podle
exemplare ZMUZ Kacina ¢. i. 20 457)

Obr. 60. Maselnice,
trojucha, specializovana

modifikovana forma
- dzbanu, s nezavislym | |
dvoudilnym nastavcem

a pistem. Nadoba ze
- zakufované hrnéiny, | I
: 3 drevény soustruzeny -
dvoudilny nastavec,
- drevény pist. Vyska 67 cm
(kresba autor podle ‘

exemplare ZMUZ Kacina,
- CK 472: publikoval Laxa |~
1913) S SN

- Obr. 61. Maselnice,
specializovana tocirska
forma dzbanu
. s modifikovanym ustim pro
osazeni nastavce, nastavec
soustruznickeé formy. Nadoba
- i nastavec z hrnciny, uvnitf |
glazované, vnéjsek nadoby
z poloviny glazovany.
Drevény pist. Vyska 33 cm.
Pochazi ze Zaluzan, od
Adamu. Vystavovan na —
| Slovanské zemédslské
vystavé (kresba autor podle
exempldare ZMUZ Kacina,

&.i.20154)
—_ >
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Obr. 62. Méselnice, jednoucha, v korpusu trubicova Obr. 63. Maselnice, dvouspicata, strhovand becka
vylevka. Specializovana tocifska forma dzbanu s nastavenym ustim, formy imitujici hrncifsky
s modifikovanym ustim pro osazeni nastavce, nastavec dzbén. Krizovy pist, dfevéné ploché viko, prstenec
a prstenec v soustruznickych formach. Nadoba navleceny na bidlu. Wales (National Museum of
a dvoudilny nastavec z kameniny. Dievény pist. Vyska Wales — Welsh Folk Museum, Cardiff)

50 cm. Madarsko (kresba autor podle Viehwirtschaft in
Hirtenkultur 1969)

Pertranova zjistuje tlucky, maselnice s plochym vikem, oviem bec¢varské konstrukce na vyobraze-
nich v ¢eskych kalendarich druhé poloviny 16. stoleti az po¢atku 17. stoleti, a shledava obdobu s maselni-
cemi francouzskymi a anglickymi.!>

BéZny, ¢i specializovany mlé¢ny dzban mohl byt osazen nezavislym drrevénym pistem s kompletnim
nezavislym drevénym dvoudilnym nastavcem.

Uvedme bézny mléény dzban se signifikantnim mlé¢nym okrajem s aplikovanym dievénym pistem
a nezavislym drevénym nastavcem, ze sbirky Zemédélského muzea v Kaéin€ — obr. 59.

Specializovana velkoobjemova maselnice modifikované formy dzbanu je opatiena dievénym pis-
tem a nezavislym dievénym soustruzenym dvoudilnym néastavcem. Velkoobjemovou naddobu bylo ovsem
nutno manipulovat tfemi uchy. Laxa maselnici klasifikoval jako charakteristicky ¢eskou!?® — obr. 60.

Nastavce nekterych specializovanych hrnéirskych pistovych maselnic formy dzbanu jsou zhotoveny
rovnéZ v hrnéiné, bidlo je zajisté dievéné, usti jsou zpravidla modifikovana pro osazeni nastavce.

124 petrdiiovd 1996, s. 290; srv. vyobrazeni z kalendait z roku 1554 a z roku 1604 in Husa — Petrdii — Subrtovd 1967, obr. 49
aobr.47.

125 Laxa 1913.
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Specializovana forma hrn¢iské nadoby maselnice s modifikovanym ustim, exemplate ze Zemédéls-
kého muzea v Kacing, zietelné vychazi z tocirské formy dzbanu, forma nastavce zieteln€ imituje soustruz-
nicky tvar —obr. 61.

Madarsky exemplar, specializovany kameninovy dZban — maselnice, ma v modifikovaném tsti osazen
sourody kameninovy néstavec a na bidlu diskového pistu sourody kameninovy prstenec. V korpusu nado-
by ma trubicovou vylevku slouZici k vypousténi podmasli — obr. 62.

Je ovSem pozoruhodné, Ze autentické hrné¢irské dzbanové maselnice byly také imitovany v becvar-
ské konstrukci.

Maselnici s beckou tzv. dvouspicatou, aneb strhovanou, ovsem s nastavenym cylindrickym armova-
nym ustim konstrukéné neorganickym, formy imitujici hrn¢ifskou dZbanovou maselnici, uvadime na
kresbé podle exemplare z vel§ského narodniho muzea. Méaselnice je vybavena kiiZovym pistem, dfevénym
plochym vikem a prstencem navlecenym na bidlu pistu; v ¢eském materialu jsme tuto imitativni formu ne-

zaznamenali — obr. 63.

SYRNICE
Syry obecné

Systematické kulturni d&jiny syri v ¢eskych zemich nebyly dosud zpracovany. Pokusme se alesporni nasti-
nit hlavni rysy slozitého vyvoje.

V historickych technologiich syrti v ¢eskych zemich lze predevsim liSit oikozni technologie a adven-
tivni technologie:

Oikozni technologie syri, tj. basalni technologie domdciho selského hospoddrstvi, representované
technologiemi kyselych syrd, tvariizkii (srv. niZe):

— technologie autochtonni, doméaciho plivodu, vdzané na mistni systémy chovu domorodého mléc-
ného skotu, !¢

— technologie alochtonni, postupné prejimané zvl. z technologii vrchnostenskych mlécnic, event. od
cizich kolonistd, a asimilované ve stavajicich systémech selského hospodarstvi.

Adventivni technologie syri, tj. technologie provozované mimo basalni selské hospodarstvi, resp.
v selskych systémech neasimilované:

—technologie selského hospoddrstvi kolonistii (némeckych, valasskych, panonskych, balkanskych),

— technologie kldsternich hospoddrstvi, raznych, zvlasté zapadnich filiaci (francouzskych, némec-
kych) a jiznich filiaci (italskych, rakouskych, Svycarskych),

— technologie vrchnostenskych velkostatkii, zpravidla souvisejici s piihony ciziho skotu ze zapadniho
arealu, alpského arealu a panonského arealu, representované pievazné technologiemi sladkych syfenych
bochnikovych syrii Svycarského, holandského, némeckého, rakouského, italského, francouzského typu.

Béhem 19. stoleti nastupuji také racionalni technologie syra, representované imitacemi oik6znich
technologii (napf. selskych tvariizkii — srv. nize) i adventivnich technologii (zvl. bochnikovych syrii), v po-
sledni tretin€ 19. stoleti jiz také v praimyslové mlékarenské vyrobé.

Racionalni tendence doklada napft. snazeni Viastenecké hospoddrské spolecnosti, v roce 1864 usilujici
o zdokonaleni ve vyu¢ovani syrarstvi.'?’

Zasadni technologicky zlom disponovala aplikace uméle péstovanych ¢istych syrarskych kultur
v pramyslovych technologiich syr(; technologie vybranych druht se v mlékarenském primyslu po prvni
svétové valce postupné takika celosvétove unifikuji.

Evropské autochtonni technologie syrt byly totiz disponovany ekologickym systémem skot — past-
vina. Napf. zcela specificky autochtonni syr ementdl bylo mozno vyrobit v originalni kvalité pouze v tdoli
Emmen v bernském kantonu, z mléka domorodého skotu paseného na mistnich pastvinach v urcitém re-
zimu. Pasené porosty obyvaji zcela specifické komplexy mikroorganismt, mj. specifické komplexy bakté-
rii, které disponuji vlastnosti originalniho ementalského syru, resp. specifickou technologii.'?

126 Qrientaéni tdaje o skotu in Stajnochr 2006, pozn. 111-112 nas. 989 a pozn. 239 nas. 1011.
127 Historie mlékdrenstvi 1998, s. 13; srv. téz Dumek 1876.

128 Ekologickou problematikou v laktologii se po léta zabyval prof. Dolezalek, ktery mi v konzultacich laskavé poskytl fadu cen-
nych informaci; srv. téz Hojdar — Knéz — Fiala 1948, s. 33.
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Teprve se zavedenim umélého péstovani Cistych syrarskych kultur zanasenych do pasterovaného mlé-
ka, podle objevii Svycarského laktologa Freudenreicha a danského laktologa Orel-Jensena na pielomu 19.
a 20. stoleti, bylo mozno pivodn¢ vyhradné autochtonni technologie syrti suplovat v priimyslovych tech-
nologiich, ponejprv pravé v technologii bochnikovych syrii.'*

Transgresivni technologie syrd, prenesené z ciziny do ¢eskych zemi pred pramyslovou aplikaci ¢is-
tych syrarskych kultur, byly vZdy technologie modifikované.

Na panské velkostatky ptizvanym $vycarskym syraiim, spole¢né s ptihonem Svycarského skotu, se
nepodafilo vyrobit originalni Svycarské syry, nybrz pouze modifikované syry Svycarského typu, syry ve
zcela nové kvalite, totiz disponované zdej$imi specifickymi podminkami pastvin, klimatu, komplexu mi-
kroorganismu ad. faktor(i. Napft. syr moravsky bochnik, ptivodné vyrabény Svycarskymi syrafi v nékterych
vrchnostenskych mléénicich (srv. nize), mél byt plnohodnotnym ementalem, nicméné ztistal pouze modi-
fikovanym druhem syru typu ementalu.

Podobné byly modifikovany i klasické technologie francouzskych, holandskych, italskych ad. syrt,
zavadéné v panskych mlécénicich.

VétSinu specifickych druhi cizich syri ovsem nebylo viibec mozno ve zdej$ich specifickych podmin-
kach imitovat (napf. syry plisnové).

Adventivni technologie bochnikovych syra

Bochnikové syry byly preferovany nejen proto, Ze v oikdznich technologiich na ¢eském tizemi se viibec ne-
vyrabély, ale také proto, Ze pro zdej$i poméry byly adventivni technologie bochnikovych syrii nejschid-
néjsi.

Bochnikové syry, nepochybné adventivniho technologického typu, doklada Winter z 15. stoleti z Plzné
— bochy, formované do dievénych past (lubd) ¢i tvoridel.!*? Dalsi Wintrovy pramenné tidaje o syrech
v Praze se nejspise rovnéz tykaji bochnikovych syri.'!

V Historii mlékdrenstvi se uvadi prodej bochnikovych syrii v Praze k roku 1584. Z téZe knihy uvadime
reprodukci vyobrazeni z manuskriptu z roku 1474, blize neuvedeném, se zobrazenim prodeje syrti — bo-
chii, zjevné adjustovanych v technologickych lubech!*? — obr. 64.

V 18. stoleti na velkostatcich v Cech4ch a na Moravé byly napodobovény $vycarské bochnikové syry;
vyroba se ujala hlavné na Tésinsku.!3?

Petranova uvadi, Ze v poloviné 19. stoleti s ptihonem $vycarského skotu prichazeji i svycarsti syrafi.!**

V roce 1885 pracovali Svycarsti syrati v syrarnach harrachovskych dvort a syrarnach dvort Taffeho
v Nalzovech.!®> V knize jsou zminény dalsi syrarny pti panskych velkostatcich, vyrabéjici zvlasté bochni-
kové syry: 1838 Pitkovice u Ri¢an, 1850 Zasmuky, 1852 Uhlifské Janovice, 1860 Ttebtivky u Caslavi, 1875
fiirstenberské a schwarzenberské dvory.

Dvorak — Styblova uvadéji vyrobu syra ,,v exportni kvalité“ zvlasté na panstvi schwarzenberském,
harrachovském, fiirstenberském,3¢ tj. prevazné bochnikovych syrii.

Schéma adventivni technologie bochnikovych syra
Bochnikové syry patii do kategorie sladkych syra, tj. pivodné vyrabénych ze syreného mléka.
Uvedme, alespon schematicky, podstatné technologické ukony pri vyrobé sladkych syrenych syra;
kazdy druh syru totiZ representuje zcela specificka technologie, v riiznych sekvencich tkond. Piehled spe-
cifickych technologii je napft. k dispozici napt. v knize Hojdara — Knéze — Fialy, popis specifickych techno-

129 Proks 1961, s. 3.

130 Winter 1906, s. 885.

31 Winter 1906, s. 129 —r. 1365 syrarv Praze; s. 421 syrnici a syrnice v Praze, 5 0sob do roku 1500.
132 Historie mlékdrenstvi 1998, obr. na str. 10.

133 Historie mlékdrenstvi 1998, s. 10.

134 Petrdriovd 1996.

135 Historie mlékdrenstvi 1998, s.12.

136 Dvordk — Styblovd 1930, s. 10.



Hrnce v technologii mléka, hrnce s vypusti, specialni smetanice, hrnéitské nadoby na ddj ... 997

logii pro syratfskou praxi napt. v monografii Havlickove,
laktologické charakteristiky syrd, také historickych, v Siro-
kém spektru evropskych oblasti produkce, v knize Laxo-
ve: 137

— pro specificky druh syru se vybiralo mléko urcité tu¢nosti
a urcité kyselosti,
—mléko se zahtivalo v syrai'ském kotli na urcitou teplotu, po ur-
¢itou dobu,
—zahtaté mléko se syrilo Zivo¢isnymi nebo rostlinnymi syridly,
— zasyrené mléko se zahtivalo, pti urcité teplot€, po urcitou
dobu, k urc¢itému stupni tvorby sytiny,
— sytina se v kotli prekladala,
— u nékterych syrli se sytina krajela na urcitou velikost, tzv.
zrno (velikosti: viassky orech, liskovy orech, fazole, hrdch, obilka,
proso),
— u né€kterych syrt se po dosyreni syrovatka zaménila vodou,
—unékterych syrti se syfina dohtivala, dosousela pii zvySené te-
plot¢, nebo teplou vodou, za stalého michani,
—u nékterych syrli se syfina pafila,
— celistva nebo kréajena sytina se vybirala,
—u nékterych syrli se syfina rozemilala,
—unékterych syra se vybrana sytina preparovala (napt. soli, ko-
renim, ap.),
— syfina se nakladala do tvoritek, urcitého tvaru, urcité velikosti,
—naloZena sytina se ponechala odkapat,
—unekterych syri se tvarovana syrina lisovala, pod urcitym tla-
kem,
— formovana sytina se preparovala (solenim, omyvanim v so-
lance, v syrovatce, obalovanim v popelu, v sazich, v koreni,
v bylinach, olejovanim, macenim ve vosku),
— preparované polotovary se uloZily ke zrani, pti urcité teploté,
pfi urcitém stupni vlhkosti, po urcitou dobu,
—nékteré syry se opakované preparovaly béhem procesu zrani.
MIéko se syrilo syridly syridly Zivo¢isnymi, v tech-
nologii syrt z kravského mléka pro primo vyluhem z te-
lecich zaludku (v technologii syra z ov¢iho mléka vylu-
hem z jehné¢ich zaludkii, v technologii syra z koziho
mléka vyluhem z kozlecich Zaludkii).
Utzivala se také syridla rostlinna. V ¢eskych zemich
byl nejpouzivanéjsi Svizel syristovy — Galium verum a Vi-
tod horky — Polygala amarei. Nejroz$irenéj§im archaic-
kym sytidlem byla brst, tj. Bolsevnik obecny — Heracleum
sphondylium; rusky bors¢je pokrm vaieny ze syrovatky se-
parované z mléka syifeného brsti. Dale jmenujme: bal-
§dm — Mentha (fady druhq, variet); Kopriva dvoudomd —
Urtica dioica; Salvéj lékarskd — Salvia officinalis; Stovik —
Rumex (tfady druht, variet); Chmel obecny — Humulus lu-
pulus L.; Oresdk viassky — Juglans regia L.; muskdtovy
kvét ¢iorisek — Myristica fragrans. Dale rizné druhy hub,
rtizné druhy ovoce. Také chlebovd kiirka, pivo, vino.'

37 Hojdar — Knéz — Fiala 1948, s. 228-269; Havlicek 1975; Laxa 1936.

Obr. 64. Prodej syru. Bochy adjustovany v lubech.
Reprodukce z blize neuvedeného manuskriptu
z roku 1474 (Historie mlékdrenstvi 1998,
obr. na str. 10)

Obr. 65. Adventivni technologie syru. Otapéni
syfeného miléka v kotli. Krajeni zrna kopisti.
Dérovana nabéracka k vybirani syriny. Dérované
tvofidlo na syr. Ochutndvani syra, patrné pred
uloZenim ke zrani. Manuskript z roku 1474, blize
neurceny (Historie mlékarenstvi 1998, *
obr. na str. 10)

138 Syv. Hojdar — Knéz — Fiala 1948; Ulehlovd-Tilschovd 1945; Viehwirtschaft, s. 503; Historie mlékdrenstvi 1998, s. 243; nékteré

udaje o syridlech srv. ad hoc nize.
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Typ adventivni technologie syrt ilustruje vyobrazeni z roku 1474 uvedené v Historii mlékdrenstvi.
Sytené mléko se otapiv kotli, pfi urcité teploté, po urcitou dobu. Syrina urc¢itého zrna, tu délené kopisti, se
vybiré dérovanou nabérackou a uklada k vycezeni do dérovanych tvoridel. Vyobrazeni oviem neuvadi ani
proces zrani syri (zajisté ve sklep€ ¢ilochu), ani preparaci syra v procesu zrani — obr. 65.

Uvedme systematiku syrii podle Laxy:!* Systematika syrt podle Hojdara — Knéze — Fialy: !4

A—SYRY PRIRODNI Syry kyselé

I. Syry sladké ze spontanniho tvarohu

1 —syry Cerstvé z tvarohu stimulovaného kulturami mlééného kysani
nesolené; z kyselé syrené syreniny
solené, tvarohovité Syry ze sladkého syreného mléka
parené syry Cerstvé

2 —syry zrajici v celé hmoté stejnomérné syry zrajici pod mazem, zv. omyvané
uzralé roztiratelné syry s plisni
fezné, slab¢ prozralé typ camembert s bilou plisni
s oky v tésté typ rokfor se zelenou plisni
s drobnymi dutinkami v tésté syry tvrdé s tvorbou ok v tésté
s téstem bez dutin syry tvrdé s mletou syteninou

s plisniv tésteé

: s fXlrqe141
3 — sjry zrajict od povrchu Systematika syri podle Havlicka:

s plisfiovym porostem Syry z vysokodohtivané syfeniny
s mazem na povrchu Syry z nizkodohtivané syfeniny

II. Syry kyselé Meékké syry

II1. Syry syrovatkové Plisniové syry

B- SYRY UPRAVOVANE gy,ry s mletou syteninou

. . yry tylzského typu
I. Syry tavené Bilé syry
II. Syry margarinové Cerstvé syry

Oikdzni technologie syru obecné

Basalni oikdzni technologie syrid representuji tzv. kyselé syry, vyrabéné z kyselého tvarohu ptipraveného
z odsmetanéného kyselého mléka, event. z plného kyselého mléka.

Mén¢ ¢asté jsou oikdzni technologie syrd vyrabénych ze syriny, aneb syreniny pripravené ze zasyre-
ného mléka rostlinnymi ¢i Zivo€iSnymi sytidly, mléka kyselého, zakysaného i sladkého.

Syrtim vyrabénym z tvarohu nalezi adekvatni oznacéeni tvardzky. Syrim vyrabénym ze sytiny nalezi
nélezi adekvatni oznaceni syry, syrce, syrecky, syrecky, ap. Obé specifické skupiny pojmi se ovSem zpra-
vidla zaménuji; syr ap. znamena veskeré produkty obou typli technologii (také podmaslové syry, syrovat-
kové syry).

Velmi podstatna je alesponi obrysova predstava o vytézi syru, resp. tvaruzkt. Napt. podle Instrukce
Sfrydlantské z.roku 1628 ze 36 zZejdlikd celého mléka, tj. asi 18 litrQ, resp. ze 30 Zejdlik sbiraného mléka, tj.
asi 15 litrd, se ziskala 1 libra tvarohu, tj. asi 0,5 kg.

Pramen uvadi celkovou ro¢ni vytéZ mléka jedné dojnice 450 pinet, tj. asi 855 litrd. Primérna denni
dojivost jedné dojnice, po 300 dnd primérné laktace v roce, byla tedy asi 2,85 litru mléka. K vytézi 30 Zejd-
likti sbiraného mléka pro vyrobu 1 libry tvarohu (tvarizki) bylo zapotrebi 36 zejdlika celého mléka; toto
mnozstvi tedy representovala zhruba tydenni vydoj jedné dojnice.

Z tydenni vydoje bylo mozno ziskat 3 litry smetany, z které se vytézilo 0,5 kg masla a 2 litry podmasli,
z 15 litrt sbiraného mléka se vytézilo 0,5 kg tvarohu a 13 litrti syrovatky.'*?

Relativné velky objem syrovatky byl rovnéz zhodnocen; syrovatka, kapalka, kapalice, byla nutri¢né
vyznamnym napojem, varivem, lé¢ivem.'*

139 Laxa 1936, s. 223-300.

140 Hojdar — Knéz — Fiala 1948, s. 246-247.

141 Havlicek 1975, s. 59-253.

192 Rddy selské a instrukce hospoddiské 1627, dil XXII1, Praha 1906. Instrukce frydlantskd 1628, V-IX.
143 Srv., Ulehlovd-Tilschovd 1945, 's. 187-188, 194, 208.
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Velky objem syrovatky oviem disponoval v oikéznim prosttedi mj. i technologii syrovatkovych syrti
a specifickou technologii v syrovatce omyvanych syri.

Laxa uvadi syrovatkové syry z evropskych hlavnich oblasti produkce mléka, Zel, nikoliv z ¢eskych
zemi: ziger (Rakousko, Bavorsko, Svycarsko), schottengsied ($vycarské Alpy), serai (Francie), ricotta
(italské Alpy, Apeniny), mysost (Svédsko, Norsko, Dansko).'

Dérované syrnice v technologii tvarohu a tvartzkd

Dé&rované syrnice, bezuché, jednouché, nejcastéji dvouuché, také trojuché hrnce s dérovanym korpu-
sem a dnem, event. opatrené tremi nozkami, jsou v ¢eském materialu nejéastéji klasifikovany jako pouhé
cedniky, ceddky, apod. Klasifikace ptirozené vychazi z habitu téchto nadob; neni divu, oik6zni technologie
selskych syra se zachovala jen v nepocetnych dokladech. Nicméné i dérované syrnice slouZily k cezeni
technologického média, a ovSem také k dal$im zcela specifickym technologickym téeldm.

Snad jediny Gdaj o funkci dérovanych hrncii v ¢eské literature uvadi Hlubucek. Dvouuchy hrnec s dé-
rovanym korpusem, a se zietelné tektonizovanym hrdlem pro manipuléni vidlici klasifikuje jako dzbdnek
na tvaroh.'*

Scheufler lakonicky konstatuje, ze hrnec typu ceddk je také tvarohdk, ¢i syrdk'® (event. hrachovec, ze-
ldk, racdk'"); dalsi adaje, ani vyobrazeni neuvadi.

RovnéZ zahrani¢ni Gdaje o dérovanych syrnicich jsou struéné.

Stieber v katalogu uvadi Siebgefiifien, téZ Sauerkdshdfen, tedy hrnce na kysely syr, bez dalSich po-
drobnosti.*

Lippert v ceniku boleslavského zbozi uvadi Kdseseiher mit glattem Rand, cednik na syr s hlazenym
okrajem, jednouchy hrnec s dérovanym korpusem a dnem, ovsem obkonické formy.'*

V hornorakouském muzeu v Linci jsem zaznamenal dvouuchou dérovanou syrnici ozna¢enou jako
Tropfensechter, tj. odkapavac tvarohu ¢i sytiny (srv. nize kap. Dérované syrnice s nozkami).

Deé€rovana syrnice slouzi jako prosty cednik, k separaci tvarohu a syrovatky; syrovdtka spontdnné vy-
tékd a odkapdvd do podstavené nadoby. Tvaroh se event. pod mirnym tlakem docezuje.

Vycezeny, event. docezeny tvaroh, tzv. mékky tvaroh se uZije jako Cerstvy pokrm, plnivo do peciva
apod.

Vycezeny, event. docezeny tvaroh muZe byt polotovarem pro vyrobu tzv. tvrdého tvarohu. Vycezeny,
event. docezeny mékky tvaroh, zpravidla nasoleny, se vyklopi do tvarozniku, tj. textilie, plachetky ¢i vaku,
v které se dale lisuje. Primarné se lisuje krutem pod uchopenymi konci plachetky, ¢i pod astim vaku, nebo
pod zatézi, napt. objemnéjsiho kamene, nebo se lisuje ve specialnich lisech rozmanité konstrukcee.

Mekky ¢i tvrdy tvaroh mize byt polotovarem k vyrobé specifickych syru, resp. tvartizki:

Vycezeny, docezeny tvaroh se mimo dérovanou nadobu vyhnéte, zpravidla tvarovanim kulicek, Sisek, hra-
nold, homolek — kuZelt ¢i jehland, bochnickd, kolackd a dalsich atvart. BEhem hnéteni se piipadné zapravi
sul a dalsi prisady, zvlasté bylinné. Hnétenim se z tvarohu vytésni zbytky syrovatky, tvaroh se zhutni.'>

Vyhnétené tvartizky mohou byt polotovarem k vyrobé specifickych syri, resp. tvartzkii:

V dérované syrnici se mohou tvarizky vysouset. Tvartzky se do syrnice skladaji v takovém seskupeni,
v kterém muiZe prochazet teply vzduch. Syrnice se uloZi do pece, zpravidla po pec¢eni chleba, nebo na pod-
stavu nad hrobcem mirné¢ zhouciho popelu. Trojuché syrnice se vystavuji nejen na podstavé nad hrobcem
popelu, ale jesté i bo¢nimu ohtevu (trojuché syrnice srv. nize). Tvartzky se nékolikrate prekiddaji, aby
stejnomérné prosychaly.

144 Laxa 1936, s.291-292.
145 Hlubucek 1953-1958, s. 10.
146 Scheufler 1972,s.30as. 58.

47 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 515 také konstatuje hrachovec, ovéem jako médény ¢ cinovy hrnec; dolozeny exemplai hrachovce
jsem ovSem doposud nenalezl.

148 Stieber 1967, s. 264.
149 Lippert 1982, str. 142, obr. 69.

150 Napt. Historie mlékdrenstvi 1998, s. 10 — severodeské tvartizky maji formu isky, jihodeské formu kuzele, na Caslavsku formu
koldcku, na Chrudimsku formu oplostélé Sisky.
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VysuS$ené tvartzky se ukladaji v suchém prostredi, zpravidla v tzv. homolecnicich, tj. klecich specifické
konstrukce z pletiva, loubku, dieva, dratu aj., nebo také v kosich, zavéSenych v prostoru, v privanu te-
plého, suchého vzduchu, v exteriéru ¢i interiéru.'>! Uvadi se ovsem také suseni tvartizkd ptimo v homole¢-
nici, nejspiSe mylné&; tvartizky je nutno alespon ¢astecn€ vysouset co nejrychleji, zvlaste tvartizky bez kon-
zervacnich prisad a nesolené, aby se zamezilo spontannimu zrani, a také plesnivéni. Po rychlém suSeni se
mohou tvarizky dosouset v homolec¢nici.

Napi. Ulehlova-Tilschova uvadi susené homolky z hnéteného, piisad prostého kyselého tvarohu jako
konzervovanou zasobu na zimu — zdchovku, uréené ke strouhani na pokrmy a do pec€iva. Z Valasska uvadi
susené homolky hnétené s celym vejcem.'>?

Stoli¢na uvadi suseny tvaroh formy homole, strouhany na posypku pokrmd, na Slovensku obecné
znamy.!>3

Laxa uvadi svycarsky svétle Sedozeleny syr schabziger, formy komolého kuzZele, hnéteny s listy piskavice.'>*

Obdobné budou i tzv. maldriky, doloZené na panstvi pierovském, které se preparovaly se Salvéji
(Salvéj lékarskd — Salvia officinalis), balsdmem (mdta — Mentha ady druh, variet, se silné antiseptickym
ucinkem), muskdtem (muskdtovy kvet, ¢i strouhany orisek — Myristica fragrans, s digestivnim tc¢inkem),
vitodem horkym (Polygala amarei).'> Machek totiz uvadi, Ze slovo maldrik, ap., od sttedovéku, donedavna
ina Valassku, téz v Polsku znamé, je odvozeno od stidln. malder, tj. melivo.'>

Susené tvartizky mohou ovSem slouzit jako polotovar k vyrobé specifickych druhti syra:

Predevsim syra palicového, vyrabéného z vysousenych tvarizkt ukladanych ke zrani, po dobu pil az
jednoho roku. Vyroba palicového syra je doloZena od 14. stoleti, zhruba do Sedesatych let 19. stoleti, tj. do
masivniho néastupu zivnostenské vyroby.'>” Pojem palicovy nepochybné souvisi s pdliti, tj. ptizna¢né s pec-
nim provozem.'s8

Cerstvé vyhnétené tvardzky Ize preparovat v dérované syrnici. Syrnice s tvartizky se ponori do stimu-
lacni ldzné, napt. do solanky, tj. slaného nalevu, nebo do piva — tzv. pivni tvariizky, do syrovdtky, do mléka
s plesnivou chlebovou kiirkou — napft. ke zrani tzv. modrého syra dle idaje z roku 1696, apod. Tvartzky se
tzv. omyvaji.'>® Tvartzky se ovéem mohou omyvat i po kusu, mimo dérovanou syrnici.

Poté se omyté, stimulované tvartizky vystavi aerobnimu procesu zrani, zrani za ptistupu vzduchu
v dérované syrnici. Zpravidla se prekladaji, a znovu, nékolikrat omyvaji. V dé€rované syrnici se tvartzky
event. ponechaji az do tplného vyzrani.

Proces aerobniho zrani mize byt extrémné krdtkodoby, po dobu jen n€kolika hodin, ¢i dnt — pfi tech-
nologii tzv. spésnych syrii, napt. po dobu pouhych 48 hodin, v teplém prostiedi, napt. na kamnech. !

Proces aerobniho zrani muize byt extrémné dlouhodoby, po dobu nékolik mésict, event. i roku — pri
technologii tzv. spizkovych syrii, aneb starenych syri, tj. spizenych do zasoby, na zimu, na sezonni prace,
pro slavnostni prilezitosti apod. Preparované tvartzky se v dérované syrnici ukladaly napft. do sena ¢i do
ovsa, v tepeln¢ stalém prostiedi, prostiedi specificky bakterialné, zvlasté aromaticky stimulujicim.

Laxa uvadi spiskovy syr z Drahanské vysocCiny, ktery uzral v beztvarou mazlavou, bilou az ¢ervenohne-
dou hmotu vyrazného pachu. Dale uvadi ,,velmi rozsiteny* mazlavy syr domdci, obdobné konsistence a ob-
dobného pachu, ptipraveny z homolek (event. pifimo z tvarohu), praparovanych mlékem ¢i podmaslim.

151 Srv. vyobrazeni homole¢nice napt. in Vondruska — Koprivovd — Grulich 1987, s. 24.
152 Olehlovd-Tilschovd 1945, s. 210-211.
153 Stolicnd 2000, s. 37.

15% Laxa 1936, s. 290-291; Piskavice modrd — Trigonella coreulea Ser. srv. in Kavina 1926, s. 695-696; Kavina téz zminuje
schabziger, ktery se semila ¢i strouhd na prasek —z ném. Schaben = strouhati, Skrabati.

155 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 206 a 213; Historie mlékdrenstvi 1998, s. 9; Kavina 1926, s. 888 — salvéj, s. 891-892 — mata,
s. 508-509 — muskat, s. 695-696 — vitod.

156 Machek 1968, s. 349.

157 Historie mlékdrenstvi 1998, s.9 as.10.

158 Srv. Machek 1968, s. 429-430.

159 Laxa 1936; Historie mlékdrenstvi 1998, s.10.
160 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 210.
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Obr. 66. Ergonomie dérované syrnice
— otvory se vycezuje syrovatka z tvarohu
(preparovaného v tvaroZnici) do podstavené nadoby
— otvory odtéka syrovatka pri docezovani tvarohu
pod mirnym tlakem
— otvory se odparuje voda pri suseni tvarizki
— ponorenim syrnice do stimulacni lazné se tvarizky
omyvaji
— otvory vnika vzduch k povrchu volné loZenych
tvar(zku béhem aerobniho procesu zrani
(kresba autor)

Obr. 68. Dérovana syrnice, bezucha ci jednouchd,
signifikantni tektonicky vymezené hrdlo pro manipulacni
vidlici, sikmy okraj. Patrné hrobcova syrnice. Zakufovana
hrncina, zalestovany povrch. Pramér usti 13 cm, dna 11

cm, vyska 19,5 cm. Pochazi z Chlumu, o. Trebic (MUZ
Trebic, ¢.i. E 117)
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Obr. 67. Hrnec ku peceni syra, dvouuchy,
dérovany, s dvéma hubicemi, s tektonicky
vymezenym hrdlem, mlécny okraj. Hrncina
uvnitf i vné glazovana. Primér dsti 14 cm,
dna 11,5 cm, vyska 19 cm. Opatrena
Stitkem s textem: ,Hrnec ku peceni syra
z Pistiny u StraZe nad NeZarkou priblizné
nejméné 70 rokl star. Hrnec naplnény
tvarohem stavél se po vypeceni chleba do
pece, téZ po...“ Pistina, o. Jindrichuv
Hradec (kresba autor podle exemplare
ZMUZ Kacina, ¢. i. 37 346)

3
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Nebo syr horcdk z Novopacka, ptipraveny z tvarohu hnéteného s kminem. Syr Sahnenschnittkdise z okoli
Hameln v Némecku, ptipraveny z tvarohu s pridavkem smetany.!®!

Ulehlova-Tilschova uvadi spizkovy syr rovnéz z Drahanské vyso¢iny.'®2

Omyvané suSené tvariizky se mohou ukladat také k anaerobnimu procesu zrani, zrani bez pristupu
vzduchu, v uzavirené nadobé¢:

Napft. Hora uvadi syr hnéteny z podlouhlych homolek ¢i placatych syreckil suSenych na vzduchu,
omyvanych vodou, a ukladanych v hlinénych hrncich, nebo v soudkdch.'®®

Ulehlova-Tilschova uvadi selské tvariizky, pozdéji zvané olomoucké, hnétené ve formé kolacka, po-
zvolna suSené, které se omyvaly vlaznou syrovatkou, nebo slanou vodou, také pivem, a ukladaly do baria-
tych dvojuchych hrncti z ¢erné ,, tuhy“ (tj. hrnca ze zakurované hrnciny).1%*

Abelova uvadi, ze syr se nakladal do latiek.'®®

Dvorak — Styblova uvadéji k roku 1930 vyrobu tvarizkid v okresech Olomouc, Litovel, Zabteh, Pro-
st&jov, Prerov, Kroméiiz, Hodonin, Litomysl, Zamberk.'

Ulehlova-Tilschova uvadi téz vyrobu v okoli Prahy, na Kravai'sku, ve Slezsku. Tvartizky se vyvazely do
Saska, Bavor, LuZice, Rakouska, Hali¢e, Uher, Terstu.!¢”

V terénu jsme zaznamenali vyrobu tvartizki ve ¢tyfech lokalitach. 68

Laxa uvadi také vycet n€kterych zahrani¢nich tvartzkd, ,,syre¢kd“: harzské syrecky — formy kolacki,
s kminem a pridavkem sody a ktidy; duryriské syrecky — formy podlouhlého hranolu, s kminem; mohucské
syrecky — formy bochnickd o vaze 200 grami; westfdlsko-nichamské syrecky — formy $isky, s kminem. Dale
uvadi bramborové syrecky — formy kolacku, hnétené s (vafenymi) bramborami; chmelové syrecky — valcové
formy, hnétené s chmelem nebo prokladané chmelem; pivni syrecky — kolacové formy, omyvané pivem.!¢°

Dumek uvadi recept, novy spiisob vyrdbeéni syra zemdkového, z varenych brambor a z kyselého mléka,
ktery vydrzi i nékolik roku.'”

V primyslové vyrobé olomouckych tvariizkii (nespravné syreckii) se opakované omyvané tvarizky
ukladaji do drevénych bednicek.'™

Prvni priimyslovd tvartizkdrna byla zalozena roku 1770 v Hnévoting (firma Jakub Loutsch a Schind-
ler). Poté dalsi tvartizkarny v Litovli, Topolanech, Olomouci-Hej¢ing, Losticich.!7

Patrné Casta byla i aplikace postupného zrani tvartizki v otevirené nadobé za pristupu vzduchu k po-
vrchové vrstvé nalozenych tvartizkd. Zralé tvartizky se odebiraji s povrchu; dozrava dalsi vrstva. Této spe-
cifické technologii zvlasté vhodné slouzily misy a krajdce.'” Tuto technologii uvadi Ulehlova-Tilschova.!7
Stoli¢na uvadi s povrchu postupné zrajici anily syr, aneb horky (tj. horky) syr.'”>

Tvartzky se také nakladaly k aerobnimu procesu zrani do stimulaéni 1azné. Napi. Ulehlova-Tilscho-
va uvadi dle Vilikovského nakladani tvartizkd do hrnce vystlaného svézim (tj. cerstvym) ofechovym listim

161 Laxa 1936, s. 290.

162 lehlovd-Tilschovd 1945, s. 212-213.
103 Hora 1862, s. 41-42.

164 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 213-214.
165 Abelovd 1976.

166 Dvordk — Styblovd 1930, s. 12.

167 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 207.

168 Pavlovice, 0. Pierov — tvartizky; Neprobylice, 0. Kladno — syrecky; Troskovice, 0. Semily — homolky; Koé€i, 0. Chrudim — hra-

nolky.
169 Laxa 1936, s. 288—-289.
170 Dumek 1877, s. 369-370.
71 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 214; Hojdar — Knéz — Fiala 1948, s. 264.
172 Historie mlékdrenstvi 1998, s. 213-216.
173 Sry. Stajnochr 2006, zvl. s. 998-999 a s. 1025-1026.
174 Ulehlovd-Tilschovd 1945, 5.209-210.
175 Stolicnd 2000, s. 37.
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Obr. 70. Dérovana syrnice, dvouucha, s dvéma
hubicemi, struktivnhé vymezené hrdlo pro manipulacni
vidlici, sikmy okraj, segmentovité okosena pata,

v poloviné korpusu mirné zalomeni. Patrné hrobcova
syrnice. Hrncina, uvnitf i vné glazované hrdlo, dérovany
korpus bez glazury, karbovany povrch. Pramér usti
15 cm, dna 14 cm, vyska 19 cm
(MUZ Meéstec Kralové, sine)

Obr. 69. Dérovana syrnice, dvouuchd, s poklici,
signifikantni tektonicky vymezené hrdlo pro
manipulacni vidlici, mlécny okraj. Patrné hrobcova
syrnice pro expozici v podstavé nad hrobcem mirné
Zhouciho popelu. Zakufovanad hrnéina. Pramér usti
14,5 cm, dna 11 cm, vyska 19,5 cm
(MUZ Ivancice, €. i. 1002)

Obr. 71. Dérovana syrnice, dvouucha, hrdlo pro

manipulacni vidlici vymezené glazurou, mlécny okraj, Obr. 72. Dérovana syrnice, dvouuchd, s dvéma
v poloviné korpusu mirné zalomeni pro osazeni hubicemi, v usti osazeni pro poklici, signifikantni
v prstencové podstavé nad hrobcem Zhavého popelu. struktivné zretelné vymezené hrdlo pro manipulacni
Patrné hrobcova syrnice. Hrncina, shora uvnitf i vné vidlici, sikmy okraj, segmentovité okosena pata.
glazovand, dérovany korpus bez glazury. Pramér usti Hrobcova syrnice. Hrncina, uvniti'i vné glazovana.
15,5 cm, dna 11,5 cm, vyska 20 cm Pramér usti 14 cm, dna 13 cm,vyska 19 cm (MUZ

(MUZ Chynov, & i. 36) Pelhtimov, &.i.V B 151)
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(patrné OreSdku vlasského — Juglans regia, L.), naplnény hrnec se zalil slanou vodou a zakryl rovnéz ote-
chovym listim, a povazal platnem. Tvartzky se po nékolik dnii ob¢as protiepavaly. Hrnec se pak ulozil do
sklepa.'’®

Uvadime ergonomii dérované syrnice ve schematickém prehledu — obr. 66.

Dale uvedme dérované syrnice z obrazového materialu:

V Zemédeélském muzeu v Kacing jsme zaznamenali vzacny doklad dvouuché dérované syrnice z glazo-
vané hrnéiny pochazejici z Pistiny u StraZe nad Nezarkou. Deponat je opatfen Stitkem s textem, Zel netpl-
nym, dokumentujicim specifickou funkci syrnice: ,, Hrnec ku pecent syra z Pistiny u StrdzZe nad NezZdrkou
priblizné nejméné 70 rokil stdr. Hrnec naplnény tvarohem stavél se po vypeceni chleba do pece, téz po...“ —
obr. 67. Pojem peceni je ovsem nutno chapat v dobovém kontextu. Pecenim se rozumi jakakoliv tepelnd
preparace v peci, tedy nejen peceni v recentnim slova smyslu, nybrz i vareni, dusenti, parent, susenti, atp.'””

Uvadime dvé d€rované syrnice ze zakurované hrnciny, optimalné pouzitelné v technologii kyselych
syry, zvlaste pti chemicky agresivnim aerobnim procesu zrani tvarizkd. Signifikantni hrdla pro manipu-
laci vidlici svéd¢i pro expozici v tepelném procesu, mirné zalomeni v dolni ¢asti korpusu bylo uréeno k osa-
zeni nddoby v prstencové podstavé nad hrobcem mirné zhouciho popelu — obr. 68; 69.

Pro aerobni zrani tvartzka byly rovnéZ vhodné dérované syrnice z hrnciny s korpusem bez glazury,
s glazurou pouze na hrdlu. Struktivné, resp. tektonicky vymezené hrdlo, karbovany povrch a mirné zalo-
meni v dolni ¢ast korpusu svéd¢i pro expozici v tepelném procesu. Uvadime dva priklady — obr. 70; 71.

Dale uvadime celoglazované dérované syrnice z hrn¢iny, hrobcovou, pecni a plotnovou, které nejspise
slouzily k separaci tvarohu a syrovatky a suSeni vyhnétenych tvarazka, event. k omyvani tvarazka, pro
agresivni proces zrani syrti vSak nevhodné — obr. 72; 73; 74.

K chemicky agresivnimu procesu zrani syrd, prirozené i k separaci tvarohu a syrovatky a suSeni vyhn¢-
tenych tvarizkd, event. k omyvani tvartizkd, byly vhodnéjsi dérované syrnice z hrnéiiské polokameniny —
obr.75; 76.

Forma extrémné nizkych, celoglazovanych dérovanych syrnic dvouuchych vychazi z formy pecnich
hrncd typu Rutschhafen — Soupdk;'"® tektonicky vymezené hrdlo prvniho exemplare, klasifikovaného jako
tvarohdk, je signifikantni. Druhy, bliZe neuréeny exemplar, s poklici, s horizontalnimi uchy, mohl byt také
exponovan napf. ve sporakové troubg, nebo v otevireném prostoru sporakové vézice —obr. 77, 78.

Hrobcové syrnice s nozkami

Dé€rované hrnce s nozkami jsou nejéastéji klasifikovany jako cedniky, ¢i ceddky. Jsou to ovSsem charakteris-
tické hrobcové syrnice.

V Ceské literature nejsou dérované hrnce s nozkami specifikovany.

V hornorakakouském muzeu v Linci jsem zaznamenal dvouuchou dérovanou syrnici o tfech nozkach
oznacenou jako Topfensechter, tj. odkapavac tvarohu ¢i syfiny.

V zemédé€lském muzeu v Berliné jsem zaznamenal obkoénickou dérovanou nadobu o tfech nozkach
oznacenou jako Weisskdsesiebe.

Pozoruhodny signifikantni doklad dérované syrnice s nozkami, ovsem obkonické formy uvadi z Wiirt-
tenberska Spies, oznacené jako Luggelkdisseiher zum abseihen der dicken Bestandteile der Sauermilch, tj.
voln¢ ptelozeno, cednik na koSovy syr, k cezeni husté slozky zakysaného mléka.'”

Nazev Luggel-, ,,koSovy“ by mohl poukazovat na prototyp dérovanych syrnic; k vycezovani tvarohu ¢i
syfiny se pravdépodobné uzivaly také kose. Za rudimentarni prototypy dérovanych syrnic lze povaZovat
i textilni plachetky a vaky — tvarozniky (srv. vyse), propichované méchyre, dérované kozky, dérované syrnice
drevéné, be¢varsky pracované, napf. spizky.'3

176 Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 214.

177 Srv. Machek 1968, s. 440 — pecen, pecny.
178 Sy, Stajnochr 2004, s. 829.

179 Spies 1964, s. 145, obr. 10.

180 Orientace in Viehwirtschaft 1968; be¢vaiské spizky in Ulehlovd-Tilschovd 1945, s. 212; téz v zemédélském muzeu v Berliné
jsem zaznamenal syrarské obkonické becky o tiech dluzich jako nozkach, s otvory v korpusu, o vysce 22,5 cm.
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Obr. 74. Dérovana syrnice, nizka forma, jednoucha
s laterdinim uchopem, mlécny okraj. Patrné plotnova
syrnice. Hrncina, karbovany korpus, uvnitf i vné
Obr. 7 3', D éro,vapé Sy rniqe, nizka )fo'rm?, quuuch’é, gla};ované. Pramer usti 1 4,5ycm, Zna 14 cm, vysSka

s hgbl(i/, \{ust/ osazeni pro Ppoklici, SIgn/flk:antnlv ) 17,5 cm (MUZ Hiinsko, sine)
struktivné zfetelné vymezené hrdlo pro manipulacni
vidlici, mlécny okraj, segmentovité okosena patka.
Patrné pecni syrnice. Hrncina, uvnitf i vné glazovana.
Pramér usti 13 cm, dna 12 cm, vyska 14,5 cm
(MUZ Pribyslav, sine)

Obr. 76. Dérovana syrnice, charakteristicka plotnova

Obr. 75. Dérovana syrnice, dvouucha, struktivné forma se dnem o velkém praméru. Plotnova syrnice.
vymezené hrdlo, bez okraje. HrnCifska polokamenina, Hrncifska polokamenina, uvniti'i vné hnéda zemité

uvnitf i vné hnédd zemita glazura. Prdmér vyduti 15 glazura. Prameér usti 18 cm, dna 21 cm, vysSka 19 cm.
cm, dna 11 cm, vyska 18 cm. Udajné vyrobek J. Marka Udajné vyrobek Josefa Berdnka z Tynisté nad Orlici

z Horni Lukavice (MUZ Klatovy, €. i. 86 791) (MUZ Rychnov nad KnéZnou, fond Kostelec, sine)
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Obr. 77. Tvarohdk, dérovana syrnice, nizka forma typu

Rutschhafen — Soupak, signifikantni tektonicky Obr. 78. Dérovana syrnice, nizka forma typu
vymezené hrdlo, vyZlabeny okraj. Hrncina, uvniti'i vné Rutschhafen — Soupak, s poklici, horizontalnimi uchy,
glazovand. Primér usti 19 cm, dna 15,5 cm, vyska vyZlabeny okraj. Hrncifska polokamenina, uvniti'i vné
12,5 cm. Udajné pochdzi z Bechyné (MUZ Sobéslav, hnéda zemita glazura. BliZe neuréena
C.i.779) (Soukromy majetek)

Obr. 79. Hrobcova dérovana syrnice s noZkmi, Obr. 80. Hrobcové dérovana syrnice s noZkmi,

dvouucha, v usti osazeni pro poklici, tektonicky dvouucha, tektonicky vymezené hrdlo, vyZlabeny okraj.
vymezené hrdlo, miécny okraj. Hrncina, uvnitr i vné Hrnéina, uvnitf i vné glazovana. Primér vyduti 13,5
glazovana. Prumér usti 13 cm, dna 12 cm, vyska cm, dna 10 cm, vyska 17 cm (MUZ Vrchlabi,

14 cm (MUZ Preloug, ¢. i. 2031) ¢.i.Z502/lva)
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Obr. 81. Hrobcova dérovana syrnice s noZkmi, Obr. 82. Hrobcova dérovana syrnice s noZkmi,
dvouucha (?), sikmy okraj. Hrncina, uvnitr i vné dvouuchad, tektonicky vymezené hrdlo, miécny okraj.
glazovand. Primér usti 20,5 cm, dna 12 cm, vyska Hrncina, doini ¢ast korpusu neglazovana, horni ¢ast
22 cm (MUZ Stfibro, C. i. 211) korpusu s hrdlem a okrajem uvnitf i vné glazovand.
Rozméry neuvedeny (archiv ULUV Uherské Hradisté,
C.1/10114)

Obr. 83. Trojucha syrnice, formy vysokého hrnce pro Obr. 84. Trojucha syrnice, formy vysokého hrnce pro

bocni ohrev, dérovany korpus a dno, Sikmy okraj. kombinovany spodni a bocni ohfev, dérovany korpus,
Hrncina, karbovany povrch, gvnitr" i vné glazovana. Sikmy okraj. Hrncifska polokamenina, karbovany

Rozméry neuvedeny (Archiv ULUV Uherské Hradisté, povrch, uvniti'i vné glazovand. Pramér usti 12,5 cm,
¢. /10 108) dna 10,5 cm, vyska 17 cm (MUZ Bruntal, €. i. 183)

MUZ — Muzea jsou uvedena pouze obecnou zkratkou; béhem Ctyriceti let studii totiz tyto instituce ménily nazvy,
fada lokalnich muzei byla zrusena, tehdejsi fondy prevedeny do jinych instituci
NOHMNM — Nérodopisné oddéleni Historického muzea Néarodniho muzea v Praze
ZMUZ — byvalé Zemédélské muzeum v Kaciné
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S varnymi hrobcovymi nadobami o tfech nozkach jsme se seznamili v kapitole o hrobcovych panvi-
cich s nozkami,'®! a v kapitole o hrobcovych hrncich s nozkami.!®?

Dérované hrobcové syrnice s nozkami slouZily k intenzivnimu su$eni tvardzkt nad hrobcem mirné
zhouciho popelu; pti mirném spodnim radiacnim ohtevu s regulovanou intenzitou zaru hrobce Ize sytrinu
pozvolna zcela vysusit, zaroven ovSem také slouzily k vycezovani tvarohu, event. k omyvani tvardzkd —
obr. 79; 80; 81.

Uvadime také dérovanou syrnici s nozkami s korpusem neglazovanym. Tato syrnice patrné slouZila
i k aerobnimu procesu zrani tvartzka v syr, a event. k omyvani tvariizk béhem procesu zrani — obr. 82.

Trojuché syrnice
Trojuché syrnice jsou dérované vysoké hrnce charakteristické formy nadoby pro bo¢ni ohtev, nebo cha-
rakteristické formy nadoby pro kombinovany bo¢ni a spodni ohiev, exponované v radiacnim ohrevu.'s?

Pozvolné suSeni tvartzkd musi byt stejnomérné, ackoliv nadoba typu hrnce pro bocni ohrev je vysta-
vena vzdy jen ohfevu z boku. Nadobou je tedy nutno pootacet. Tti ucha syrnice slouzi manipulaci nado-
bou o jednu tretinu otacky, v pravidelnych intervalech, vZdy za ucho protilehlé ohni, relativné nejchlad-
n¢jsi. Touto specifickou manipulaci Ize i pfi pouhém bo¢nim ohtevu cely obsah nadoby stejnomérné
vysusit.

K intenzivnéj$imu vysouSeni tvardzku lze pouZit trojuché syrnice pro kombinovany ohiev. Nadobu lze
osadit v prstencové podstaveé nad mirné zhoucim hrobcem popelu ke spodnimu radia¢nimu ohievu, a v pod-
stave pak nadobou zaroven vystavenou mirnému radia¢nimu bo¢nimu ohtevu pootacet vzdy o jednu tietinu
otacky.

Zdanlivé kuridzni trojuché syrar'ské nadoby maji tedy specificky ergonomicky, resp. technologicky
ucel.

Uvadime unikatni doklady trojuchych syrnic, prvni pro bo¢ni ohtev, druhou pro kombinovany ohftev,
obé s charakteristickym karbovanym povrchem — obr. 83; 84.
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TOPFE IN DER MILCHPRODUKTION, TOPFE MIT AUSGUSS,
SPEZIELLE SAHNEGEFASSE, TOPFERMELKGEFASSE,
BUTTERFASSER MIT KOLBEN, KASEBILDNER
Studien zur Funktion neuzeitlicher Keramik

Der Beitrag beschdiftigt sich mit historischen Funktionen ausgewdhlter GeféfSkategorien im Rahmen von sy-
stematischen Studien zu Funktionen mitteleuropdischer neuzeitlicher Keramik.

Topfe in der Milchproduktion. In iibersichtlichen Schemen wird die allgemeine Morphographie von
Topfen dargestellt. In diesem Kapitel ist auch der genetische Zusammenhang der Technologie der Topfe mit
der archetypalen Technologie, welche mit HolzgefdfSen betrieben wurde, beschrieben.

Laty, Topfe in der Sahneherstellung. Ein- und zweihenkelige Topfe aus eingerauchtem Topferton, sog.
laty, ldtky, latecky, latuSky usw. sind im Raum Panonniens belegt. Es werden eine Reihe dieser Gefiifse, tech-
nologische Parameter und eine Etymologie des Namens erwdhnt.

Topfe mit Ausguss. Topfe mit Ausguss wurden vorwiegend in der ausldndischen Literatur beschrieben.

Sahnegefdfs mit Ausguss. Die Sahnegefifie mit Ausguss wurden im Prozess der Gdrung und Eindic-
kung der Sahne verwendet. Nach der Gdrung und Eindickung der Sahne wurde der entrahmte Milchrest
durch den Ausguss abgelassen.

Butterfdsser mit Ausguss. In der Literatur befinden sich spezifische Erwdhnungen von den Butter-
fdssern mit Ausguss. Nach dem Ablauf des Restes der entrahmten Milch, die nach Gdrung und Eindickung
der Sahne folgte, wurde die Butter aus der Sahne in einem Gefdf§ mit Ausguss gebuttert. Die gebutterte But-
ter wurde gleichzeitig ausgenommen und geknetet.

Quarkbildner mit Ausguss. Topfe mit Ausguss am Boden wurden auch in der Quarktechnologie be-
nutzt. Der Ausguss diente zur Separation der Molke vom Quark nach der Anwédrmung und Ausféllung der
Milch. Topfe mit Ausguss dienten vermutlich in der Technologie des molkigen Essigs.

Haufentopf mit Ausguss und drei Fiissen. Es kann vorausgesetzt werden, dass er zur Separation des
Milchfettes beim Heizprozess verwendet wurde.

Spezielle Sahnegefdfle. Sahnegefiifie mit rohrenformigem Ablauf kénnen fiir eine tschechische kultu-
relle Besonderheit gehalten werden.

Technologie des Sahnegefifies mit rohrenformigem Ablauf. Die SahnegefifSe mit rohrenformigem
Ablauf wurden vor allem zur Ablagerung des Rahms aus einzelnen technologischen Gefiissen fiir das
Stehenlassen der Milch oder in der hochsten Rahmtechnologie zur Ablagerung von einzelnen Rahmfrak-
tionen, wie siifSe, sduerliche und saure Sahne verwendet. Die abgelagerte Sahne wurde dann mit Sdurewec-
ker gemischt, wobei der spezielle Prozess der Gdrung und Eindickung der Sahne folgte. Der Rest der ent-
rahmten Milch wurde mit dem rohrenformigen Ablauf untergegossen.

Sahnegefifie mit Diise und Trennwand in der Miindung. Bei der Rekonstruktion der Topfersahne-
gefdfSe mit Diise und Trennwand in der Miindung wurde die Erfahrung mit dem Untergiefien der entrahm-
ten Milch mit Hilfe einer frei beiliegenden Trennwand, z. B. eines Holztafelchens auf der Miindung des ge-
wohnlichen Topfes angewendet.

TopfermelkgefiifSe. TopfermelkgefifSe gehoren zu den recht merkwiirdigen Gefissen in der Milchtech-
nologie, die in den Quellen und der Literatur beschrieben sind.

Der tschechische Sprachatlas erwdhnt Quellenangaben von mundartlichen Benennungen fiir Melkge-
fasse, u. a. auch Tongeféisse. Zum Melken konnte man nicht nur den iiblichen Alimentartopf, in dem die fri-
sche Milch konsumiert und abgekocht wurde, sondern auch den Topf fiir die Vorbereitung der Milchspeise
oder den Topf fiir das Stehenlassen der Rahmmilch verwenden.
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Topfergefdfse fiir gemischte Melkmasse. Zum Abguss sowie zur Ablagerung von einzelnen Melkmassen
aus Melkgefissen dienten eventuell spezielle grofivolumige Topfe. Der Grund zum Abguss bestand in der
Nivellierung der Eigenschaften von einzelnen Melkmassen.

TopfergefdfSe mit rohrenformigem Ablauf. Die rudimentdren Gefésse mit réhrenformigem Ablauf dien-
ten zum Melken und gleichzeitig zur Milch-Entrahmung. Der réhrenformige Ablauf wurde zum Untergie-
fSen der entrahmten Milch unter der Rahmschicht und zum VergiefSen der Melkmasse in die Konsum- oder
Kochgefiifie verwendet.

Butterfdsser mit Kolben. Einen wesentlichen Bestandteil des studierten Bestandes von Gefissen in der
Milchwirtschaft bilden keramische Butterfdsser mit Kolben, d.h. hdufig die Formen, welche charakteristische
Bdttcher- und Drechslergestalten imitieren.

Die Bottcherbutterfisser mit Kolben oder die Butterfdsser zum Buttern sind hohe konische Bottiche,
die aus um Ringboden gewdilbten und mit einem oder einigen Paaren von Fassbdindern versehten Dauben
konstruiert sind. Sie haben einen Kolben mit zweiteiligem Aufsatz. Auf der Kolbenstange ist ein hoher und
hohler Ring aufgezogen. In diesem Kapitel werden auch die Bottiche fiir die Herbstmilch, sog. hermelnice
erwdhnt.

Eine Reihe von den Topferbutterfissern mit Kolben hat Formen, welche die Bottcherbutterfdsser mit
Kolben und zweiteiligem Aufsatz deutlich nachbilden. Manche Topferbutterfésser sind nur ein Gefdfs mit
unabhdngigem, durch den Holzdeckel gezogenem Kolben, wobei das GefdfS den Bottich imitiert. Merk-
wiirdig sind Topferbutterfisser, die mit speziellem Deckel mit hohem Hals versehen sind. Einen speziellen
Deckel mit hohem Hals hatte das Butterfass mit Quirl.

Manche Topferbutterfisser haben auch Formen, die Drechslerbutterfésser aus Holz eindeutig nachbilden.

In der Milchwirtschaft sind u.a. auch die Kriige, die als Butterfisser mit drehbarem Quirl dienten, be-
legt. Der Krug konnte allerdings ebenfalls mit unabhdngigem Holzkolben, der hiufig durch den freien und
flachen Holzdeckel gezogen wurde, oder mit einem unabhdingigen und speziellen, zweiteiligen Aufsatz verse-
hen sein.

Kdsebildner. Die systematische kulturelle Geschichte des Kdises in den bohmischen Ldndern wurde bis-
her nicht bearbeitet. Vor allem kénnen Technologien der héuslichen Bauernwirtschaft, welche die Technolo-
gien vom Sauermilchkdse vorwiegend prdsentieren, ndher angegeben werden. Weiter konnen adventive
Technologien, d.h. Technologien der Bauernwirtschaft von Kolonisten, Technologien der Klosterwirtschaft,
Technologien der obrigkeitlichen Grofigrundbesitze, die vor allem die Technologien vom siifien Leibkdse ver-
treten, spezifiziert werden. Im Verlaufe des 19. Jhdts. beginnt dann die rationale Kdisetechnologie, welche
die industrielle Milchherstellung im letzen Drittel des 19. Jahrhunderts folgt.

Lochkdisebildner in der Technologie des Quarks und Quargels. Der Lochkdisebildner kann als einfaches
Sieb zur Separation des Quarks und der Molke dienen. Der Quark kann auch als Zwischenprodukt bei der
Herstellung des spezifischen Kdses auftreten. Der abgegossene Quark wird aufSerhalb des LochgefdifSes ge-
knetet und hdufig in bestimmte Gestalten geformt. Wiihrend des Knetens werden das Salz und weitere Zu-
taten eventuell zugegeben. Im Lochkdsebildner werden die gekneteten Formen (im Ofen, iiber einem Asche-
haufen) getrocknet.

Haufenkdsebildner mit Fiissen. Lochkdsebildner mit Fiissen sind Haufenkdsebildner, die dem intensi-
ven Trocken der Quargel iiber dem Haufen der sanft glimmenden Asche dienen. Die Haufenkdisebildner wa-
ren allerdings auch fiir den Abguss des Quarks, die Prdparation der Quargel im Stimulierungsbad und die
aerobe Reifung der Quargel im Kdise bestimmt.

Dreihenkelige Kdisebildner. Dreihenkelige Kdsebildner sind hohe Lochtdpfe mit einer charakteristi-
schen GefdfSform fiir die Seitenheizung oder die kombinierte Seiten- und Unterheizung. Das allmdhliche
Trocken des Kdises muss gleichmdifSig sein, obwohl das GefdfS des Topftyps fiir die Seitenheizung nur von der
Seite erwdrmt wird. Daher muss das Gefdf$ gedreht werden. Drei Henkel des Kdisebildners dienen der Hand-
habung des Gefifses um ein Drittel der Umdrehung.
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