VYSOKE UCENI TECHNICKE V BRNE

BRNO UNIVERSITY OF TECHNOLOGY

FAKULTA STROJNIHO INZENYRSTVI
USTAV KONSTRUOVANI

FACULTY OF MECHANICAL ENGINEERING
INSTITUTE OF MACHINE AND INDUSTRIAL DESIGN

DESIGN RUCNIHO MLYNKU NA KAVU

DESIGN OF MANUAL COFFEE GRINDER

BAKALARSKA PRACE
BACHELOR'S THESIS

AUTOR PRACE PAVEL KLVANA

AUTHOR

VEDOUCI PRACE akad. soch. JOSEF SLADEK
SUPERVISOR

BRNO 2012






Vysoké uceni technicke v Brné, Fakulta strojniho inzenyrstvi

Ustav konstruovani
Akademicky rok: 2011/2012

ZADANI BAKALARSKE PRACE

student(ka): Pavel Klvana
ktery/ktera studuje v bakalarském studijnim programu

obor: Prlmyslovy design ve strojirenstvi (2301R008)

Reditel Gstavu Vam v souladu se zakonem €.111/1998 o vysokych 3kolach a se Studijnim a
zkuSebnim fadem VUT v Brné ur€uje nasledujici téma bakalarské préace:

Design rucniho mlynku na kavu
v anglickém jazyce:

Design of Manual Coffee Grinder

Stru€né charakteristika problematiky tkolu:

Analyza a navrh designu ruéniho mlynku na kavu.
Navrh ma spliiovat obecné predpoklady priimyslového designu - respektovat funkéni, konstruként,
technologické, estetické a ergonomické zakonitosti.

Cile bakalarské prace:

Bakalarska prace musi obsahovat:

1. Vyvojova, technicka a designérska analyza tématu

2. Variantni studie designu

3. Ergonomické feseni

4. Tvarové (kompozicni) FeSeni

5. Barevné a grafické feSeni

6. Konstruk¢né-technologické feSeni

7. Rozbor dalSich funkci designérského navrhu (psychologicka, ekonomicka a socialni funkce).
Forma bakaléarské prace: prlivodni zprava (text), sumarizacni poster, model.



Seznam odborné literatury:

BRAMSTON, D.: Design vyrobk( / Hledani inspirace. Brno : Computer Press, 2010
JOHNSON, M.: Problem solved. London : Phaidon, 2002.

LIDWELL, W., HOLDEN, K., BUTLER, J.: Universal Principles of Design. Gloucester :
Rockport, 2003.

LIDWELL, W., MANASCA, G.: Deconstructing Product Design. Beverly : Rockport, 2009
NORMAN, D. A.: Emotional Design. New York : Basic Books, 2004.

TICHA, J., KAPLICKY, J.: Future systems. Praha : Zlaty fez, 2002.

Casopisy: Design Trend, Designum, Form, 1D, ldea magazine ap.

Vedouci bakalarské prace: akad. soch. Josef Sladek

Termin odevzdani bakalarské prace je stanoven ¢asovym planem akademického roku 2011/2012.

V Brné, dne 16.11.2011

L.S.

prof. Ing. Martin Hartl, Ph.D. prof. RNDr. Miroslav Doupovec, CSc., dr. h. c.
Reditel tstavu Dékan fakulty



ABSTRAKT

Cilem této bakalarské prace byl navrh designu ru¢niho mlynku na kavu. Tento design
byl navrzen na zéklad¢ rozboru existenéniho smyslu ru¢nich mlynkii v soucasnosti,
urceni cilové skupiny a nasledné analyzy jejich pozadavkl a naroki.

KLICOVA SLOVA

ruéni, mlynek, kava, design

ABSTRACT

The goal of this bachelor thesis was to design manual coffee grinder. Design is based
on analysis of existentional meaning of manual grinders on the present,
determination of target group and subsequent analysis of its requirements.

KEYWORDS
manual, grinder, coffee, design
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UvoD

UVvOoD

Zadanim této prace je navrh designu ru¢niho mlynku na kavu. Cilovou skupinou jsou
navrh splioval vSechny estetické, ergonomické i funkéni pozadavky. Na dneSnim
trhu je malo ru¢nich mlynki, které spliuji vSechny tyto pozadavky dohromady.
Cilem této prace je pfijit s feSenim, které vSechny tyto pozadavky skloubi
do jediného navrhu.
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VYVOIOVA ANALYZA

1 VYVOJOVA ANALYZA

Kéva patii k oblibenym napojim a jeji pfiprava a piti je soucasti kazdodenniho
zivota v mnoha svétovych oblastech a mnoha kulturdch. Kéva a proces jejiho
zpracovani a piipravy prosel dlouhym historickym vyvojem. Timto vyvojem tedy
samoziejme proslo feseni vSech nastrojii, které ke zpracovani a ptiprave kavy slouzi.

1.1 Historie kavy

Poprvé se kava objevila pravdépodobné v Jemenu, odkud se rozsifila do Etiopie.
Pivodné vsak nebyla péstovana za uclelem ptipravy teplého népoje, ale jako
potravina slouzici ke zvykani. Neni zndmo, kdy a kde se z kavy poprvé zacal
pfipravovat ndpoj. O objeveni tohoto napoje se vypravi spousta legend,
pravdépodobné nejstarsi z nich je o jemenském sufim, ktery se jmenoval
Shaikh ash-Shadhili. Ten pii svych cestach po Etiopii narazil na kozy, které byli
Také ochutnal cervené plody tohoto kete, avSak kvuli jejich hotké chuti mu
nechutnaly, tak se rozhodl je uvatit a napoj z nich vypit. Patrné znamé;jsi legenda je
0 pastevci koz jménem Kaidi. Ten si také vSiml povzbuzujiciho ucinku na kozy,
které se napasly z kavovniku. O jeho zjisténi se dozveédél opat nedalekého klastera,
ktery zacal plody sbirat a vaftit z nich ndpoj.

Péstovani kavy bylo dlouhou udrzeno pouze v arabském svéte, vyvazena pak byla
pouze jiz uprazend surovina. Tim mél byt udrZzen jemensky monopol na péstovani
kavy. Jemenské meésto Mokka bylo v patnactém az sedmnactém stoleti jednim
z nejvyznamnéjSich svétovych piistavii, odkud se zpracovana kava vyvazela
do celého svéta. V roce 1616 holandsky obchodnik Pieter van der Broecke
propasoval nékolik ket kdvovniku do Evropy, odkud se pak péstovani kavy rozsitilo
do dalsich ¢asti planety.

Obr. 1-1 Cerstvé kavové plody
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1.2 Sklizen a zpracovani kavy

Plody kavovniku se vétSinou sklizeji ru¢né setfdsanim na plachty. Kavové bobule
na kazdém keti dozravaji v rtiznou dobu, proto je ru¢ni sklizent vhodnéjsi, nez sklizen
pomoci sklizecich stroji. DalSim zpracovanim je nutné odstranit vSechny obaly
plodu a ziskat Cistd kavova zrna. RozliSujeme dva zplsoby tohoto zpracovani ato
zpusob mokry a suchy. Pii suchém zptisobu jsou zrnka plody oplachnuty, suseny
apo dikladném prosuseni je duzina vcetné pergamenové slupky odstranéna
na loupacich strojich. Pfi mokrém zpracovani se bobule vysypou do kontejneru
s vodou, kde se zbavi necistot a po ulezeni jsou prohnany mackadlem, které odstrani
vnéjsi obal s duzinou. Na loupacich strojich je pak odstranéna pergamenova slupka,
zrna jsou poté omyta a suSena. Zrna zpracovana témito zpusoby jsou pak dale
zpracovana dle druhu a oblasti pivodu. V prazirnach je pak kava prazena a tim je
pripravena k namleti a nasledné samotné ptipravé napoje.

K

Obr. 1-2 Valcovy turecky mlynek
1.3 Vyvoj mleti

Pilvodné se kavova zrna drtila pomoci dievénych tloukti v hmozditich, pozdé&ji byly
vyuzivany jednoduché mleci kameny, podobné jako tomu bylo k mleti obili.
Po kamennych mlyncich se zacaly vyrabét rizné mlynky s kovovymi kameny.
Ptiblizn€ od patnactého stoleti byl v oblastech Persie a Turecka pouzivan valcovy
mlynek. Mlynek se postupné vyvijel spolu s mlynky na kotfeni. V podobné dobé& jako
valcovy mlynek byl vynalezen mlynek na kotfeni pohanény ruéni klikou, ktery mél
¢tyfi nohy a souzil k mleti nad externi misou. Tento mlynek byl uzpisoben i mleti
kavy a v osmnactém stoleti byl pfidan Suplik zachytdvajici namletou kavu, ktery
se stal soucasti celého pfistroje. Prvni elektricky mlynek pak byl pfedstaven koncem
devatenactého stoleti. Podoba mlynkt se béhem né¢kolika stoleti v podstaté neménila,
popsany turecky kovovy mlynek se v téméf nezmeénéné podobé vyrdbi a pouziva
dodnes, hranaty mlynek také. V riznych casovych obdobich se akorat stiidala
popularita mlynkt urenych k postaveni s mlynky nast€énnymi.

Obr. 1-3 Kresby historickych mlynka

1.2

1.3
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2 TECHNICKA ANALYZA
2.1 Druhy mlynku

Mlynky na kavu mizeme rozdé€lit podle zplisobu pohonu na mlynky elektrické
amlynky rucni. Elektrické mlynky mtzou byt bud’ samostatné, nebo soucasti
n¢jakého kavovaru, jejich velikost mize byt pfizplisobena jak mleti kdvy ve vétSim
mnozstvi, tak pro domadci pouziti. Ru¢ni mlynky jsou pak dnes uréeny pouze
pro mleti kavy v mensim mnozstvi. Diive bylo vyuzivano raznych pievoda
a komplikovanych mechanismli pro zjednoduSeni ru¢niho mleti vétStho mnozstvi
kavy, dnes vSak maji ru¢ni mlynky vétSinou pouze jednoduchou kliku napojenou
pfimo na mleci mechanismus, coz je pii mleti malé davky dostacujici.

2.2 Mleci mechanismy

V soucasnosti se nejvice pouzivaji dva zptisoby mleti kavy. Prvni je pomoci nozi,
rotujicich na htideli kdvomlynkd, druhy je pomoci mlecich kamenti. Mlynky tfistivé
(to jsou ty s rotujicimi nozi) jsou méné vhodné, protoze nedovoluji regulaci hrubosti
mleti, nezaru¢i nam nikdy stélost velikosti zrna namleté kavy a potfebuji pracovat pii
vysSich rychlostech, pti kterych dochazi k nezddoucimu zahiivani kavy. Tento
mechanismus se pouziva pouze u mlynkd elektrickych. Druhy typ — mechanismus
s drti¢i se pouziva jak v mlyncich elektrickych, tak v mlyncich ru¢nich. Tento druh
mechanismu je mnohem cast&j$i a zaroven vhodnéj$i. Dovoli nam totiz mleti
pfi nizsich rychlostech a je u n€¢j mozné regulovat hrubost mleti. Jedna se v podstaté
o dva mlynské kameny, které¢ se vii¢i sobé vzajemné otaceji. Mizou mit plochy tvar,
nebo mtizou byt kuzelové. Castéjii je pouziti kuzelovych kament, u ruéniho mlynku
je pouzivan pouze tento typ kament. I u elektrickych mlynk s mlecimi kameny
casto dochazi k mleti pfi pfiliS vysokych rychlostech a zahfivani kavy, u rucnich
mlynkl k tomuto jevu nedochazi.

Obr. 2-1 Ocelové konické mleci kameny
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2.3 Materialy

Mlynské kameny byvaji vétSinou vyrobené s oceli, u kvalitnich mlynka se vSak
pouzivaji i kameny keramické. Ocelové kameny byvaji frézovany a kaleny za ucelem
vy$si odolnosti a zivotnosti. Na téla mlynkl byvaji pouzité rizné materidly, od kovi,
ptes dievo, plasty, keramiku a porcelan az po sklo.

2.4 Nastaveni hrubosti mleti

Vzhledem k tomu, Ze pro rizné zpusoby pfipravy kavy je vhodna rtiznd hrubost
mleti, je nutné, aby na mlynku byla nastavitelna. Hrubost mleti u konickych kameni
ovliviiuje jejich vzajemna vzdalenost. Vnéjsi kamen byva pevné fixovan na télo
mlynku, hrubost se reguluje zménou polohy vnitiniho kamene. Ke zméné dochézi
bud pod mlecimi kameny, kdy je maximalni viile upravena sroubem o ktery se skrze
loziskovou kuli¢ku opira vnitini mleci kamen, nebo v horni ¢asti hiidele, kdy se méni
poloha zardzky, kterd se opira o pouzdro drzici hiidel v ose. Tato zména muze byt
bud’ plynuld pomoci Sroubu, ktery se zaaretuje druhym protichidnym Sroubem, nebo
muze zamcena systémem fungujicim pouze v urcitych stupnich. Existuji rizné
mechanismy ke zméné vzdalenosti mlecich kamend, princip vétSiny je vSak velice
podobny

Obr. 2-2 Rez klasickym kivomlynkem

2.3

2.4
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3 DESIGNERSKA ANALYZA

V soucasnosti je na trhu sice rozsédhla nabidka ru¢nich mlynki od rlznych vyrobci,
naprosta vétsina z nich vSak pouze napodobuje mlynky historické a vysledny vzhled,
ktery je kombinaci rddoby historického vzhledu a moderniho dilenského zpracovani
pak Casto plisobi spise jako kycovitd dekorace, nez kvalitni mlynek k opravdovému
pouzivani. Kvalita mleti pak ¢asto odpovida tomuto vzhledu, protoze cilova skupina
kupujici tenhle typ mlynkl je Casto opravdu povazuje jen za funkcni dekoraci
slouzici pouze k obCasnému pouziti. Mlynkd, které jsou zpracovany soucasné a tak,
aby jejich design byl odpovidajici dob¢ a Castému pouzivani je pak na soucasném
trhu relativné malo. Né&které z nich budou rozebrany v nésledujici kapitole.

Obr. 3-1 Ukazka typickych kycovitych mlynki

3.1 Zajimava designérska reSeni

3.1.1 Kyocera CM-50-CF

Tento mlynek japonské produkce je ve svété velice populdrni, pfestoze ma své
nedostatky. Tvarové feSeni respektuje funkci, na prvni pohled je ziejmé jak mlynek
funguje. Diky sklenéné nddobce ma uZzivatel okamzitou vizudlni kontrolu namleté
kavy. Zasadnim nedostatkem je chybégjici viko, pti mleti je nutné davat pozor, aby
nedoslo k vysypani nenamletych zrn. Zajimavym designérskym prvkem je
samostatné vicko, které lze nasroubovat na sklenénou nadobku misto trychtyte
s mlecim mechanismem a tim uzavfit namletou kavu v piipad¢, Ze bylo namleto kavy
vice, nez je tfeba, nebo se uzivatel nechystd k jejimu zpracovani bezprostiedné
po namleti.

v

Obr. 3-2 Kyocera CM-50-CF

strana

18



DESIGNERSKA ANALYZA

3.1.2 Hario mini

Tento drobny mlynek od japonské znacky Hario je téz popularni a ¢asto srovnavany
S pfedchozim mlynkem. Tvarové feSeni je velice jednoduché, rotacni tvar se ve svém
sttedu zuzuje, cela hmota vSak na sebe tentokrat plynule navazuje. Vzhledem
K relativné Gzkému tvaru vnitini stény nadobky sméfuji kolmo dolt a nekopiruji
vngjsi tvar, nedochazi tedy k nepohodlnému ptistupu do spodniho zasobniku. Vicko
mlynku je prithledné a tak ma uzivatel kontrolu jak nad celymi zrnky kavy, tak nad
namletou podobou v prihledné nadobé. Mlynek obsahuje velice hrubou stupnici
mnozstvi namleté kavy.

Obr. 3-3 Hario mini

3.1.3 OE Pharos

Poslednim mlynkem v této analyze je model Pharos od spole¢nosti Orphan Espresso.
Jedna se o mlynek se Spickovou kvalitou mleti. Jeho design ma velice technicistni
charakter, pfiznavajici kazdy konstrukéni detail. Pouziti mlynku je relativné
komplikované — K pohodlnému nasypani nenamleté suroviny slouzi externi adaptér
usnadiiujici dostupnost malého otvoru, matky slouzici k nastaveni hrubosti mleti se
utahuji a povoluji pomoci specidlniho klice a namleta kava se pak ze spodni nddoby
dostane odSpuntovani drobného otvoru v jejim dné.

Obr. 3-4 OE Pharos

3.1.2

3.1.3
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4 PRUVODNI ZPRAVA

Cilem této bakalarské prace je navrh designu ru¢niho mlynku na kavu, ktery bude
spliiovat vSechny estetické, technické a funkéni pozadavky. V této kapitole se budu
nejprve vénovat rozboru problematiky, budu se zabyvat cilovou skupinou uzivateli,
jejich pozadavky a smyslem ru¢niho kdvomlynku v soucasnosti. Vysledkem tohoto
rozboru by mély byt podstatné konkrétnéji urCené cile, které ovlivni nasledny proces
navrhovani, ktery bude rozebran v druhé ¢asti privodni zpravy.

4.1 Rozbor problematiky

4.1.1 Smysl ruéniho kavomlynku v soucasnosti

Smysl pouziti ruéniho mlynku na kavu je v soucasnosti odlisSny od jeho vyuziti
Vv historii, podle nabidky soucasného trhu to vSak vypada, ze mnozi vyrobci si tuto
skutecnost neuvédomuji. V minulosti byl ru¢ni mlynek jedinou moznosti, jak namlet
kavu, proto byl ¢asto urcen pro namleti vétsiho mnozstvi najednou, at’ uz v obchodg¢,
kavéarng, ¢i v domécnosti. Mlynky tedy byly vétSich rozmérti, diraz byl kladem
predevsim na pohodIné a rychlé mleti. Pro pijana kavy, ktery si chtél pfipravit napoj
doma, bylo vlastnictvi mlynku téméf nutnosti. I proto musel byt mlynek finan¢né
dobfe dostupny Sirokému spektru uzivatel. V soucasnosti vSak doba pokrocila
natolik, Ze nabizi spole¢nosti velké mnozstvi alternativ k ruénimu mleti kavy. Ve
kvalitnich kavarnach jsou pouzivany profesionalni elektrické mlynky slouzici k
castému pouziti. V nekterych kavarnach vSak dokonce kavu nemelou cerstvé pred
ptipravou, ale pouzivaji kavu namletou jiz od dodavatele. Pro lidi, ktefi piji kédvu
doma je pak také pravdépodobné nejuzivanéjsi alternativou vybér z Siroké nabidky
jiz pfedem namleté kavy. Lidé s vétSimi naroky na kvalitu kavy a jeji ptipravy pak
muzou kupovat kdvu po malém mnozstvi, které si nechaji v prazirné, obchod¢, nebo
v kavarné rovnou namlit a relativné rychle ho pak spotiebuji. Tém, kteti pak chté;i
mit kavu Cerstvé namletou bezprostiedné pied jeji domaci piipravou, nezbyde jina
mozZnost, nez mit vlastni mlynek. Tento mlynek mize byt elektricky, nebo manudlni.
Hlavni vyhodou kvalitniho manualniho mlynku oproti elektrickému je pak velice
ptiznivy pomér kvality mleti vici jeho cené.

4.1.2 Cilova skupina uZivateli a jejich naroky

Uvahou v pfedchozi kapitole jsem ze vSech moznych uZzivateli kavy vylucovaci
metodou vymezil relativné malou ¢ast - tu v jejiz zajmu je pouzivat ru¢ni mlynek na
kavu piipravuje sam a chce ji mit Cerstvé namletou tésné pied jeji pfipravou.
Rozhodujicim faktorem pro volbu ru¢niho mlynku misto elektrického mulzZe byt
krom¢ ceny a kvality mleti i prozitek z postupné se uvolnujici viin¢ a blizsi kontakt
s kdvou samotnou. Proces ru¢niho mleti pak casto neni pouze ¢innosti nutnou
k piipravé kvalitniho napoje, ale stava se soucasti rituality celého procesu piipravy
a nasledného piti. Takovy uzivatel tedy nema pozitek pouze z konzumace kvalitniho
napoje, nybrz z provedeni kompletniho procesu na sebe navazujicich Cinnosti, z
nichz mleti kavy je ta cast, kterou cely ritudl vétSinou zacind. DalSim dulezitym
aspektem vlastniho mleti kavy je moZnost nastaveni hrubosti mleti odpovidajici
danému zplisobu piipravy kavy. Pfesnost a pohodlnost nastaveni hrubosti mleti je
jednou z nejvétsich vyhod elektrickych mlynkt oproti mlynkim ru¢nim. VétSina
ruénich mlynku sice disponuje moZnosti nastaveni hrubosti mleti, ale to je Casto
komplikované a bez jakékoli stupnice, ¢i jiného ukazatele, udavajiciho srovnani
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S jinym nastavenim. Pfi krokovém nastaveni je jedinou moznosti zapamatovat si,
ze vyhovujici nastaveni je napf. Ctyfi stupné od extrémni hodnoty. U mlynki
S plynulym nastavenim pak piesné urCeni vyhovujici polohy, kterou uzivatel
jiz n€kdy experimentalné ziskal, ale momentaln¢ v ni mlynek neni, v podstaté neni
mozné. Vzhledem k tomu, ze milovnici kvalitni kavy ¢asto nepfipravuji pouze jediny
druh kévy jedinym zplisobem piipravy, musi mlynek pro dokonalé provedeni véci
prenastavovat tak, aby hrubost odpovidala danému druhu kavy a zptsobu pfipravy.
Chybéjici viditelna reference je dle mého nazoru nejvétsi nevyhodou soucasnych
rucnich kdvomlynki. Vzhledem k cilové skupiné uzivatelii je tedy dulezité klast
daraz predevsim na vysokou kvalitu pfistroje i za cenu vyssich potizovacich nakladu.

4.1.3 Shrnuti rozboru a urceni konkrétnéjsich cila
Ptedchozi rozbor bych shrnul do nasledujicich nékolika bodt, které se pokusim ve
svém navrhu vSechny zohlednit:

- mlynek je uréeny k mleti davky kavy tésné pred ptipravou, proto staci pocitat
s mnozstvim kavy na ptipravu jedné az tii porci, coz v zavislosti na zptsobu
pfipravy mize byt cca 7 az 30 gramti kavy

- pohodlné a piesné nastaveni hrubosti mleti, nejlépe s viditelnou stupnici

- prednost kvalitniho a klidné technicky komplikovanéjsiho feSeni, pted
levng&jsi a jednodussi variantou, pokud by byla na ukor kvality

- takové estetické ztvarnéni, které nijak nenarus$i moznou ritualitu pouziti
- pohodlné ¢isténi
- pruhledné spodni nadobka

4.2 Variantni navrhy

V pocatecni fazi samotného navrhovéani jsem paralelné rozpracoval tfi rizné cesty,
kterymi by se navrh mohl vyvijet. VSechny vychazely z tradi¢niho feSeni zptisobu
manuélniho mleti - tedy mleti pomoci kliky. NepokousSel jsem se o zpracovani feSeni
ru¢niho mleti, které by bylo natolik netradi¢ni, Ze by byl pouzity odliSny princip
pouzivani, nez je to€eni klikou. Zakladni hmota dvou ze tfi principti, se kterymi jsem
zacal pracovat, byla v zakladnich pohledech vétSinou osové symetricka, €asto 1 s vice
osami symetrie v kazdém z pohledl. Jednalo se o variantu plochou a variantu rotac¢ni.
Tteti cesta se snazila vnést do navrhu v nékterych pohledech prvek asymetrie.
V mnohych z prvotnich navrhli se pak prolinaly dva ze zminénych piistupti, jednalo
se o tvary v zakladnim pohledu asymetrické, celkové vSak zplostélé. Posledni
princip, ktery jsem zacal rozvijet az v prubéhu navrhovani pfedchozich byl
inspirovan proudnicovym designem, jednalo se ovSem vzdy o Cist€¢ formalni piistup
zalozeny pievazné na vzhledu. Tyto varianty tedy byly spiSe hledanim nové inspirace
a odreagovanim od jiz rozpracovaného finalniho feSeni, ke kterému jsem se nasledné
vratil. 'V nésledujicich kapitolach se pokusim postupné rozebrat jednotlivé
ze zminénych cest a jejich vyvoj.

3.1.4

4.2
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4.2.1 Asymetricka cesta

V této linii navrhovani jsem se snazil o pouziti asymetrie v zakladni hmoté mlynku.
Tato vyvojova cesta vSak méla ze vSech nejkrat$si trvani a skoncila pouze
u zékladniho hledani pouzitelnych tvarti, zadny z nich vSak nebyl uspésné rozvijen
do podoby ptesnéjsiho vymezeni hmoty, faktického upfesnéni potfebnych objemul
pro jednotlivé Casti, ¢i vyjasnéni technického feSeni. I pies rychlé ukonceni této
vyvojoveé linie byla asymetrickd cesta dobrou inspiraci k hledani pouzitelnych
principt, které mohly byt vyuzity v dalSich variantach.

4.2.2 Plocha cesta

Podstatou zakladni hmoty této vyvojové varianty byl vzdy jeden hlavni pohled, ktery
byl pouze vytazeny do prostoru. VétSina prvotnich navrhii vychazela ze zplostélého
kvadru, ktery mél Casto v celnim zaoblené rohy, ptfipadné mél zaoblené vSechny
hrany. Pracoval jsem vSak i s mySlenkou, ve které se prolinal tento pfistup
s predchozim, Slo tedy o nesoumérné tvary, které vSak stale pracovaly s plochym
pfistupem. Detailnéji jsem pak v této vyvojové linii rozvijel pouze varianty
vychazejici ze zplostélého kvadru.

Vétsina dale rozpracovanych navrhii pak pusobila levné a nepocitala s viditelnou
stupnici hrubosti mleti, nespliiovala tedy pfedem urcené cile, a proto tyto varianty
nebyly dale rozvijeny.

4

Obr. 4-2 Skici plochych mlynki
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4.2.3 Rotacni cesta

Rotaéni tvar se jiz od zacatku navrhovani jevil jako nejvhodnéjsi tvarovy princip,
proto byla tato cesta rozvijena nejvice a nakonec dospéla az k findlni varianté
navrhu. Rotacni tvar nejlépe koresponduje se zplisobem pouzivani mlynku, tedy
s rotatnim pohybem kliky. Déle je tento princip vhodny pro zasobnik na namletou
kavu - vybizi k pouziti ptipevnéni naddobky pomoci zavitu a zaroven se rotacni tvar
hodi k zamyslené prihlednosti této nadobky. Tvar je také vhodny k pouziti stupnice
hrubosti mleti na jeho obvodu, jejiz pouzivani bude opét mit rotacni charakter.

Obr. 4-3 Finalni FeSeni

4.2.3
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4.2.4 Streamline intermezzo

Tyto a jemu podobné navrhy vznikaly jako odreagovéni od jiZ rozpracované finalni
varianty v dobé¢, kdy proces jejiho feseni stagnoval. Jedna se o ¢isté¢ formalni tvar,
proto jsem k tomuto navrhu pfistupoval s jistou nadsazkou. Po chvili zabyvani se
timto zplisobem tvarovani jsem se vratil k rozpracované rota¢ni variant¢.

Obr. 4-4 Formalni hra s mlynkem
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5 ERGONOMICKE RESENI 5

Mlynek na kavu je zafizeni, které jeho uzivatel bude pouzivat pravdépodobné denné.
Zakladem jeho pohodIlného pouzivani je pfijemné drZeni, pohodlné a fyzicky
nendrocné to€eni klikou a kratkd doba mleti. Z hlediska ergonomie je déale dilezité
zajistit pohodiné otevirani a zavirani dvifek, jednoduché a pfesné nastaveni hrubosti
mleti a srozumitelnost jeho stupnice, pohodlné odejmuti spodni nddobky a snadné
¢isténi.

5.1 Rozméry 5.1
Primér vélce tvoteného sklenénou nddobou na namletou kdvu pokracujici plastovym
dilem téla mlynku je 54 mm. V nejuzSim misté téla (misto, kde trychtyt vstupuje
obruc) je pramér téla 60mm. Vyska téla mlynku bez kliky je v zavislosti na daném
nastaveni hrubosti mleti cca 132 az 136 mm. Vzdalenost stiedu uchopovaci ¢asti
Kliky od stfedu otaceni je 96 mm, celkova délka kliky je 110 mm. Celkova vyska
mlynku véetné klika a jejiho zakonceni pak je pfiblizn€ 175 mm.

5.2 Drzeni p¥i samotném procesu mleti 5.2
Mlynek je navrzen tak, aby vyhovoval rGznym zpisobtim drzeni dle preferenci
uzivatele. Je mozné ho drZet za télo volné v prostoru, tedy bez jakéhokoli zapteni
a druhou rukou otacet klikou. V tomto piipade je dilezité pevné sevieni téla mlynku,
které je diky jeho tvaru zajiSténé pro uzivatele s riznou velikosti ruky. Dalsi
moznosti je mleti se zapfenim téla mlynku o desku stolu, ¢i kuchyiiské linky,
nebo o stehno. V tomto piipadé je naopak dulezité, aby mohla ruka drzici télo
mlynku pohodiné pfitlacit zdkladni hmotu smérem k jeho dnu. To je umoznéno
zaptenim ruky o horni hranu valce, do néhoz vstupuje kuZzel, ktery je mozno navic v
nejuzsim misté obejmout palcem spolu s nékterym z dalSich prsti. Uchopovaci ¢ast
kliky je dostatecné velka aby se dala drzet dvéma i vice prsty, nebo se dala pouZivat
opfenim dlan¢ o jeji horni ¢ast. Tato ¢ast se vici zbytku kliky otaci kolem své osy,
nedochdzi tedy k nezddoucimu tfeni a nutnosti prokluzovani mezi prsty a uchopovaci
casti.

_d

Ohr 5-1 Deotail konce kliky
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5.3 Dvirka

Dviika v horni ¢asti piistroje jsou otocna kolem osy celé zakladni hmoty. PohodIné
otvirani je zajiSténo pomoci plosky vystupujici z plochy dvitek. Dvitka pak slouzi
nejen jako ochrana pifed moznym vysypanim, ¢i vyskakovanim zrnek kavy pti
samotném mleti, ale 1 jako ochrana pfed usazovanim prachu do utrob pfistroje
v dobé¢, kdy zrovna neni pouzivan.

5.4 Nastaveni hrubosti mleti

Hrubost mleti se nastavuje pomoci obru¢e umisténé v horni ¢asti téla, touto obruci
se otaci vici zbytku téla mlynku. Vnitini disk se ve vertikalnim sméru posouva spolu
s obruci, ale viici zbytku mlynku se na rozdil od ni neotdc¢i. Extrémy stupnice jsou
vuc¢i sobé natoené o 147 stupnl. Stupnice je rozd€lena na devét dilt pét hlavnich
a Ctyii mezistupné, chod nastaveni je vSak plynuly, je tedy mozné nastavit hodnoty
I mezi vyznaCenymi stupni. Stupnice je vzhledem k poctu rysek a jejich rozliseni
délkou na hlavni stupné a mezistupné dostateCné zapamatovatelna, neni nutné
jednotlivym dilkiim pfifazovat néjakou c¢iselnou hodnotu. Extrémni hodnoty jsou
doplnény grafickymi symboly, které sdéluji, kterym smérem je mleti hrubsi a kterym
jemngj§i. Tuhost chodu celého mechanismu by méla byt vyvazena tak, aby
nedochazelo k ndhodnému pienastaveni béhem mleti a zaroven bylo nastaveni
dostate¢né pohodIné. Zda by tohle bylo dostacujici, nebo by bylo nutné mechanismus
zajistit aretaci branici jeho nechténému piestelovani, by bylo s jistotou mozné zjistit
az po sestrojeni a otestovani funkcéniho prototypu. Vzhledem k tomu, ze rozsireni
mechanismu o0 moznost aretace by bylo mozné bez zasadniho naruseni zpracovaného
navrhu, feSil jsem tento mechanismus s ptfedpokladem, Ze zdmek neni tieba. V
piipad¢ nutnosti jeho pouZiti by mohlo zafizeni fungovat tak, Ze nastavovaci krouzek
by bylo nutné bud’ povysunout smérem nahoru, nebo naopak zatla¢it smérem dolt a
az pak by bylo mozné jim otacet. Po otoc¢eni do pozadované polohy a povoleni tlaku
by se prstenec sam vratil do plivodni polohy, ve které by zlistal zamceny. Tato feSeni
by vzhled mlynku nijak nenarusila.
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Obr. 5-2 Pohled na stupnici a plnici otvor
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5.5 Zasobnik na namletou kavu

Spodni zasobnik na namletou kévu je k hornimu dilu pfipevnén pomoci hrubého
zavitu, nddobka disponuje vnéj$im zavitem, horni ¢ast zavitem vnitfnim. Diky tomu
muZze vnitini tvar zlstat nenarusSeny a nebude dochazet k nezadoucimu zanaSeni
zavitu namletou kavou. Sroubovani je nejvice intuitivni princip feseni spoje, ktery je
pii kazdém pouziti rozpojovan a spojovan. Mleci ustroji je ve slozeném stavu lehce
ponoieno do vnitinitho objemu spodni nddobky, proto namletd surovina dopada
pouze dovnitf tohoto zasobniku, nedochazi k zachyceni na horni hran¢ nadobky
a naslednému vysypani ven po jejim odSroubovani.

5.6 Hygiena

Zrnka kévy obsahuji aromatické oleje, které maji po jejich namleti a zanechani na
svétle, v teple a na vzduchu tendenci rychle zluknout, stejné jako jiné tuky. Bylo
nutné zajistit snadnou Udrzbu a omyvatelnost vnitiniho mechanismu. Proto jde cely
pristroj jednoduse rozebrat na jednotlivé dily a po omyti opét lehce slozit. Detaily
moznosti rozlozeni jsou podrobnéji rozebrany v kapitole vénujici se konstrukéné-
technologickému feseni.

5.7 Handicap

Mlynek je stejn€ vhodny pro pravéky i levaky. Lidé s t€lesnym handicapem by méli
byt pro moznost pohodiného pouziti schopni pevného uchopu minimalné jednou
koncetinou, pro toceni klikou ji pak neni nutné pevné drzet, ale staci se o ni zapfit
napiiklad dlani. Pro rozebrani mlynku na jednotlivé Césti je vSak potfeba dobrych
schopnosti jemné motoriky jedince.

5.5

5.6

5.7
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6 TVAROVE RESENi{

Zakladni myslenka tohoto navrhu vychazi z technického principu mlynku a svym
tvarem plné pfiznava a respektuje jeho funkci. Plati zde tedy znamé modernistické
heslo forma sleduje funkci. Hmota je vystavéna ze zakladnich geometrickych téles,
ktera jsou logicky pospojovana v jeden celek. Jedna se o valcovou zakladnu, do které
vstupuje kuzel orientovany vrcholem smérem doli. Kuzel je v horni ¢asti doplnén o
nizky vaélec, ktery je od ng opticky oddélen sparou proménlivé velikosti. Tato
zékladni hmota je pak jiz doplnéna pouze o kliku, jejiz osa otacCeni je pfirozené
umisténa ve spolecné ose jednotlivych utvarti rotacniho objemu téla. Horni hrany
obou zminénych valcti a spodni hrana spodniho valce jsou spolu sjednoceny
radiusem o stejném poloméru. Toto zaobleni zjemnuje piisn¢ geometrické feseni.
Eliminace ostrych hran nenarusi piivodni logiku jednotlivych geometrickych tutvart,
ale sjednoti navaznost téla v jeden celek. Vzhledem k tomu, Ze je tento celek urceny
k drzeni v jedné ruce, je toto sjednoceni zadouci z hlediska psychologického
i fakticky ergonomického. Mlynek tedy mizeme rozdé€lit na ¢tyfi jednotlivé Casti -
télo mlynku rozdélené na tii Gseky a kliku. Kazd4 z nich ma své funkéni 1 estetické
opodstatnéni.

Obr. 6-1 bo¢ni pohled

6.1 Télo mlynku

Cely smysl tvarové logiky téla postupuje stejné€ jako proces technického fungovani
vertikdln€ z horni ¢asti smérem doll. VSe za€ina u nizkého vélce, kde se odehravaji
prvni €innosti procesu, kterymi je nasypani zrn kévy a nastaveni hrubosti mleti.
Nizky vélec svym horizontdlnim charakterem podtrhuje myslenku jeho moZnosti
rotace okolo své osy. V jeho horni podstavé jsou dvirka, ktera jsou z principu logiky
tvaru celku otevirana a zavirana opét rotaénim pohybem okolo spole¢né osy celého
objemu. Od nésledujiciho dilu je horni ¢ast oddélena sparou, jejiz proménliva
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velikost je zavisla na momentalnim nastaveni hrubosti mleti. Tato spara ma své
technické opodstatnéni, zaroven vsak dily opticky oddéluje a dava tim najevo,
Ze na sebe nejsou pevné fixovany a miizou se vici sob¢ otacet.

Nasledujici ¢ast je nejdynamictéjsim prvkem celku. Kuzel zac¢ind na stejném
primeéru, jako ptedchozi ¢ast a konicky se zuzuje smérem dolll, coz koresponduje se
smérem procesu fungovani. Z tvaru je ziejmé, ze surovina musi byt sméfovana
do jednoho Uzkého mista, kde bude namleta. V misté, kde dochazi ke vstupu
popsané¢ho trychtyfe do spodniho valce dochazi k nejveétSimu tvarovému napéti,
K nejvetsi zméné. Na tomto rozhrani dochazi k podstatné zméné a zasadni casti
celého procesu, tedy k pfeméné nenamleté suroviny na pozadovanou vyslednou
formu. Zde také konci dynamika useku fikajici, ze se zde néco odehrava a tvar
pokracuje opét statickym tsekem, ktery jiz slouzi pouze k udrzeni jiz finalni faze
kavy v procesu probihajicim v tomto pfistroji.

Primér horni ¢asti je vétsi, nez primér spodniho valce, coz vnasi do véci jisté napéti.
V bo¢nim pohledu je tvarova zakladna masivni a Cast, kterd ptesahuje jeji padorys je
naopak nizké a k ptesahu dochazi pouze v kratkém useku. Diky tomu ptisobi celek
vyvazené a 1 pfes tento nepomér neplisobi opticky nestabilné. Celé télo pak pisobi
stabiln¢ i presto, Ze princip bokorysného tvaru nepostupuje od zakladny smérem
nahoru, nybrz ve sméru opacném.

6.2 Klika

Poslednim zdsadnim prvkem je klika, ktera pak neni tolik soucasti tvaru kopirujiciho
proces odehravajici se v ném, ale prvkem ktery pohybem okolo osy téla jednotlivé
¢asti propojuje. Klika se tedy plni funkei prostfedku umoznujiciho a zajistujiciho
pribéh celého procesu. V boc¢nim i pudorysném pohledu je klika nejmasivnéjsi
V misté napojeni na osu téla, cozZ umociiuje pocit pevného spoje v misté, ve kterém
dochéazi k pfenosu energie z kliky do utrob mlynku. V boc¢nim pohledu je klika
dvakrat zalomena, dochazi zde k odstupu od téla, diky kterému méné blokuje dvirka
I pohled na stupnici pii jakémkoli natoCeni. Tento odstup a nasledné odlehéeni tvaru
kliky zéaroven podporuje zpisob jejiho pohybu - okoli kliky plsobi prostornéji
a opticky do né&j nezasahuje nic, co by mohlo branit pohybu. Zalomeni tedy plni
funkei estetickou, psychologickou i ergonomickou. Zakonceni volného konce kliky
je pak opét skloubeni sloZky estetické se slozkou ergonomickou. Jeho velikost
vychazi z narokl na pohodlné pouZzivani. Madlo, které by bylo subtilnéjsi, by mozna
mohlo o néco 1épe odpovidat celkovému tvaru mlynku, bylo by vS8ak méné pohodIné
pro pouziti. Presto vSak pouZzité zakonceni neplisobi cizorodé¢ a nenarusuje
vyvazenost celku.

6.2
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7 BAREVNE A GRAFICKE RESENI

Jelikoz je navrh jednoduSe geometricky tvarovan a barevnost nékterych dila je
urena volbou materiall, je nutné vhodné zvolit barevné feSeni zbyvajicich casti.
Spodni nadobka je z Cirého skla, barevnost kliky je urCena barvou nerez oceli,
ze které je vyrobena. Jako zékladni barva pro télo mlynku byla zvolena matna bila.
Tato barva nejlépe napoméha cistému vyznéni jednoduchosti tvarového feSeni,
matné provedeni je pak v piijemném kontrastu s lesklym sklenénym zasobnikem.
Mlynek je zafizeni piichazejici do styku s potravinami, i vzhledem k tomuto je bila
barva vhodna, pusobi ¢ist¢ a hygienicky, je na ni dobfe vidét, zda je pfistroj
dostate¢n¢ umyty. Jako dopliujici barva pro grafické detaily byla zvolena oranzova,
kterd pasobi pozitivné a neutrdlni a piisné¢ geometricky objekt piijemné ozivi.
Konkrétné je oranzova barva pouzita pouze na stupnici nastaveni hrubosti mleti,
rysku slouzici jako ukazatel nastaveni a dva grafické symboly upfesnujici tuto
stupnici. To jsou totiz jediné grafické prvky, které navrh obsahuje. Tyto prvky jsou
pfi pouziti oranzové barvy na bilém podkladu dobfe Citelné. Stupnice je rozdélena
na devét dild, coz je dostateCny pocet. Linky jednotlivych dilii jsou Siroké jedem
milimetr, pét hlavnich ma délku Sest milimetrQ, ¢tyfi mezistupné jsou pak dlouhé
¢tyfi milimetry. Oba grafické symboly jsou feSeny velice jednoduse a srozumitelné,
jedna se tii kruhy poskladané do trojuhelniku na jedné stran¢ a Sest mensSich kruht
poskladanych do stejné velkého trojuhelniku na strané druhé. Diky pouziti stejné
velkych symboli, rozdélenych na rozlisny pocet dilka je jasné zietelné, ktera strana
stupnice znac¢i mleti na hrubsi kousky a kterd mleti jemngj$i. Symboly jsou natolik
jednoduché, ze je jejich srozumitelnost vysoka i pii pouzité velikosti, ktera je zhruba
tf1 milimetry na vySku kazdé znacky.

e
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Obr. 7-1 Grafické FeSeni
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8 KONSTRUKCNE-TECHNOLOGICKE RESENI
8.1 Materialy

Jako hlavni material pro exteriér mlynku bylo zvoleno sklo pro spodni nadobku, plast
pro zbytek téla a nerez ocel pro kliku. Materidlem zvolenym pro mleci kameny je
keramika. Sklo bylo zvoleno pro svou pruhlednost, dobrou omyvatelnost a celkovou
nez pruhledny plast. Plast s matnym povrchem byl pro neprithlednou c¢ast téla zvolen
kvili dobrym moznostem jeho tvarovani, ocel pro kliku pak diky jeji odolnosti
a pevnosti. Keramika pro mleci kameny pak zaruc¢i vysokou odolnost a tvrdost,
kvalitni mleti a jednoduchou omyvatelnost. Mechanismus pro nastaveni hrubosti
mleti a dalsi soucésti mleciho Ustroji jsou vyrobeny z oceli.

8.2 Mleci ustroji a nastaveni hrubosti mleti

Pro mleti jsou pouzity konické mleci kameny. Vnéjsi kamen je pevné fixovan
Vv plastové ¢asti mlynku, kuZzelovy vnitini kdmen je pak upevnén na htideli vedoucim
osou mlynku. Hfidel je ve své ose nutné udrzet jak v jeho horni ¢asti, tak v Casti
spodni. Velké mnozstvi soucasnych mlynkii ma htidel upevnény pouze v horni ¢asti
a ve spodni je kdmen ponechan volné a je v ose drzen jen diky kave, ktera pii mleti
vypliiuje mezeru mezi kameny. Tohle feSeni nijak neomezuje jemné mleti,
U hrubsiho mleti v§ak maze zpisobovat nerovnomérnost velikosti namletych kouska
kavy. V tomto navrhu je hiidel drzen pomoci podlouhlého pouzdra, které je soucésti
plastového téla. Toto pouzdro zamezuje pohybu spodniho mleciho kamenu mimo osu
mechanismu. Nejvice inovativnim prvkem celého navrhu je feSeni nastaveni hrubosti
mleti. RGzné hrubosti mleti se dosdhne zménou vzijemné vzdalenosti mlecich
kamenti. Princip pouZivany ve vét§in¢ soucasnych mlynkd, tedy posouvani zardzky
na htideli, kterd se pak opird o nepohyblivé pouzdro je podrobnéji popsan
Vv technické analyze. Aby mohl byt jednoduSe vyfeSen mechanismus s velkou
stupnici na obvodu hmoty mlynku, je pouzit jiny princip zmény vzijemné
vzdalenosti kamend. Neméni se poloha zarazky viici hiideli, ale vzhledem k télu se
méni vyska pouzdra, o které se tato zardzka opird. NejveEtsi inspiraci pii feSeni tohoto
mechanismu byl princip ostfeni na klasickém objektivu u fotoaparatu. Tento
mechanismus splituje stejné pozadavky, které bylo potieba vyfesit, tedy jedna Cast je
pevné fixovana na télo pfistroje, kolem ni je oto¢na obrul, jejimZz otacenim se
posledni ¢ast mechanismu pohybuje viici zbytku pfistroje. U tohoto névrhu je pouzit
stejny mechanismus, jako u objektivu s tim rozdilem, Ze je na télo stroje fixovan
opacné. U fotoaparatu se osttici krouzek vici télu ptistroje kromé rotace kolem své
osy vétSinou nepohybuje, z vnittku se pak vysouva vnitini vélec s koncovou ¢ockou.
U mlynku je tento mechanismus k télu zafixovan na tom konci, ktery je u objektivu
pohyblivy, tim je docileno toho, Ze pii otaCeni obruci se vertikdlni poloha obruce
vuci vnitinimu disku neméni, ale spole¢né s nim se posouva vici zbytku téla.

8.3 Vzajemné spojeni jednotlivych dili

Cely mlynek je kvili snadné udrzbé navrzen tak, aby jej bylo mozné jednoduse
rozebrat na jednotlivé Casti. NejCastéji oddélovanym dilem je spodni zasobni, ktery je
k plastové casti piipevnén pomoci hrubého zavitu, sklenénd cast obsahuje zavit
vnéjsi, plastova zavit vnitini. Dale je mozné odSroubovat koncovou matici na hornim

(]
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8.3
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konci htidele, nacez je mozné odejmout kliku se zardzkou drzici hiidel ve stejné
pozici vic¢i mistu, o které se opird, a spolu s kuzelovym kamenem pak lze htidel
vysunout z pouzdra. Poslednim dilem, ktery je mozné odejmout od plastového téla je
horni ¢ast ptistroje, tedy samotny nastavovaci mechanismus spolu s vnitinim diskem
a dvirky. Tato c¢ast je k t€lu piipevnéna pomoci jednoduchého bajonetového spoje.
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9 ROZBOR DALSICH FUNKCI DESIGNERSKEHO NAVRHU

9.1 Psychologicka funkce

Vzhledem k cilové skupiné je dilezit¢ klast diraz na technické kvality pfistroje,
tvarové feseni pak pln€ vychazi z této funkce. Z tvarové logiky navrhu je ziejmé, jak
tento mlynek funguje a tim je fakticka kvalita podpoiena 1 kvalitou psychologickou,
tedy z formy plynoucim pocitem zfejmosti a kvality funkce.

9.2 Ekonomicka funkce

nez je u ru¢nich mlynkd bézné, zatadi piistroj do vyssi cenové kategorie. Vysledna
cena by se mohla pohybovat okolo patnacti set az dvou tisic Korun ¢eskych, coz je
vsak stale zlomek ceny, za ktery je mozné poftidit elektricky mlynek schopny namlet
kavu stejné kvalitn€. Vzhledem k cilovému segmentu uZivateli se dd ocekavat,
ze budou ochotni tuto c¢astku do nadstandardné kvalitnitho ruéniho mlynku
investovat.

9.3 Socialni funkce

Dnesni doba je uspéchana a neustale se zrychluje, proto maji lidé tendence ve svém
zivoté hledat alespon kratké chvile, pfi kterych mizou zpomalit své Zivotni tempo
a odpocinout si od neustalého spéchu. Poctivd domaci piiprava kvalitni kdvy mtize
byt pravé touto Cinnosti, kterd piinaSi kazdodenni ritudl spojeny s odpocinkem
a pfijemnym pozitkem. Proto je design tohoto mlynku uzptisoben maximalni kvalité
a piijemnosti pouZiti v kombinaci s vyvaZzenym a esteticky kvalitnim vytvarnym
zpracovanim.

9
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ZAVER

Na zacatku jsem si na zaklad¢ dikladné analyzy urcil konkrétni cile, které jsem se
pokousel splnit. Vznikl design, jehoz forma vychazi z funkce, diky ¢emuz névrh
v n¢kterych principech odkazuje na historické kavomlynky, pfestoze to nebyl prvotni
zamér. [ presto mlynek pisobi tvarové aktudlné a pfinasi inovativni pohled
na moznosti nastaveni hrubosti mleti.
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