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Anotace

Préce se zabyva soudkovitymi nddobami, objevujicimi se v mladsi a pozdni dob¢
bronzové. Je rozdélena na teoretickou a experimentalni ¢ast. Teoreticka ¢ast se zaméfuje
na stav poznani soudkovitych nadob, jejich formalni definici a podobné tvary z jinych
obdobi. V dalsi ¢asti jsou rozebirany jednotlivé hypotézy, tykajici se jejich praktického

vyuziti. Experimentalni ¢ast se tykd vyroby a vypalu naddob a stloukani masla.
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Annotation

This theses is about barrel-shaped vessels appearing in the Late Bronze Age. It is
split into theoretical and experimental parts. The theoretical part focuses on the state of
knowledge about barrel-shaped vessels, their definition, and similar shapes from other
periods. It also analyzes individual hypotheses related to their practical use. The
experimental part is about the fabrication and firing of barrel-shaped vessels and butter

churning.
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Uvod

V bakalatiské praci se zabyvam specifickym keramickym tvarem, objevujicim se
Vv prubéhu mladsi a pozdni doby bronzové — tzv. soudkovitymi nddobami. Stézejnim
bodem celé prace, je jejich prakticka funkce. Prakticka funkce jednotlivych keramickych
tvarQi je pfi studiu spiSe opomijena nebo byva zminovana bez jakykoliv argumenta.
Vétsinou je jednodussi studovat chronologii a kulturni pfisluSnost nez shromazd’ovat
informace 0 jejim praktickém vyuziti (napt. Rye 1981; Rice 1987, 210-211). Experimenty
zabyvajici se problematikou technologie vyroby keramiky a jeji praktickou funkci
pomahaji badateliim k lep$imu pochopeni této problematiky (napi. van Gijn et al. 2019).

Hlavnim cilem bakalatské prace je zjisténi praktické funkce soudkovitych nadob.
Soudkovité nadoby se objevuji nejen na uzemi Evropy; jsou zndmy napi. i z oblasti
Levanty ¢i Anatolie. Teoretickych praci, které jsou zamétfené na problematiku funkce
soudkovitych nadob je nékolik (napr. Cultraro 2013, Morris 2013, Hellmuth 2014,
Morris 2014). Na zaklad¢ studia této literatury jsou v praci stanoveny jednotlivé hypotézy
o jejich vyuziti. V rdmci prace jsou zmintovany podobné tvary k soudkovitym nadobam,
z toho diivodu, Ze je jejich funkce podobna funkci soudkovitych nadob. Zjisténi jsou
podrobena kritice, ze které vyplyva nejpravdépodobnéjsi hypotéza o praktické funkei
nadob. Nejpravdépodobnéjsi hypotéza je nasledné ovéfena experimentem. Soucasti
experimentu je i vyroba a vypal soudkovitych nadob. Casti vénované vyrobé a vypalu

keramickych nadob pfedchézi teoretické studium téchto technologii.



1 Soudkovité nadoby

Soudkovité nadoby jsou neobvyklym keramickym tvarem objevujicim se v Sir§im
prostoru stiedni Evropy (Obr. 1) v pribéhu mladsi az pozdni doby bronzové.! Ackoliv
jsou nalezy nadob znamy z nékolika lokalit, jejich identifikace je v sidliStnich
zlomkovitych souborech obtizna (Hldasek 2014, 233). Nalezy z Evropy pochazeji z izemi

Mad’arska, Rumunska, Rakouska a Cech. Jejich iroké geografické rozsiteni vypovida o
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muze zdat (Hlasek 2014, 231).

1.1 Nalezy

Roku 1969 byla nalezena soudkovita nadoba v Mad’arsku, na lokalité Szigliget
(Obr. 2:1). Archeologicky prizkum zde provadél L. Horvath, ktery nalezl analogie
z diivéjsiho obdobi z tizemi Palestiny a Troje. Na zakladé podobnych tvart interpretoval
Horvath funkci nadoby jako maselnici. Télo nadoby je valcovité; zachované i s hrdlem.
Uvniti nadoby jsou vy¢nélky — tii naproti hrdlu a dva uprostied jejich vzdalengjsich stran
(Horvath 1974, 57).

Témei celé exemplate nadob pochazi z rakouského Kalladorfu (Obr. 2:3),
z rumunského sidlisté Sagu (Obr. 2:7) a z rakouského vySinného sidlist¢ Thunau am
Kamp (Obr. 2:5). Nadoba z Kalladorfu méla dvé paskova ucha nasazena u kruhovych
podstav; naproti nalevkovitému hrdlu je umisténa elipsovita podstava. (Hasenhiidl 1988,
279). T¢lo nadoby z rumunského sidlisté¢ ma valcovity tvar mirné zazeny pii koncich; jeji
hrdlo je umisténo blize k jedné z podstav ve stiedni ¢asti. Na podstavach jsou umistény
tfi vycnélky — na jedné pftilepené, na druhé vytazené ptimo z podstavy. Nadoba ma
lestény vné&jsi povrch (Sava et al. 2011, 76). Podstavy nadoby z Thunau am Kamp maji
vyrazné patky; jeji télo je rovnomérné slabé vypouklé s kruhovym otvorem ve sttedu
(Lochner 2012, 197).

Roku 1981 byla nalezena v ceskych Lipticich nadoba, D. Kouteckym
interpretovana jako zoomorfni nadoba s nalevkou (Obr. 2:2). M4 tvar polozeného soudku;
na obou podstavach je na vnitini strané nadoby Sest vycnélku (Koutecky 1984, 556).

Z rakouského Burgschleinitz pochazi dvé torza soudkovitych nadob. Ve 30.

letech 20. stoleti zde bylo objeveno a zkoumano sidlisté a pohiebisté z mladsi doby

1 Cela kapitola vychézi z &lanku D. Hlaska (Hldsek 2014).



bronzové. Jedna z podstav soudkovité nadoby (Obr. 2:4) byla nalezena na pohtebisti,
dnes vsak jiz neni znam piesny nalezovy kontext (Lochner 1991, 32). Vétsi torzo nadoby
bylo nalezeno na vedlejsi lokalit¢ — Zu Mariazell (Obr. 2:6). Torzo ve tvaru sudu
s valcovitym hrdlem je zachované ze dvou tfetin (Lochner 2012, 196).

Torzo nadoby se tfemi zachovalymi uchy nasazenymi u podstavy patkou nalezené
ve Staré Dobevi (Obr. 2:8) Ize mezi soudkovité nadoby zafadit pouze hypoteticky. Stejné
tak fragment podstavy s kofenem paskového ucha nalezeného na sidlisti z mladsi doby
bronzové v Presticich (Obr. 2:9) (Hlasek 2014, 234).

Vsechny zminéné exemplaie (Obr. 2) byly nalezeny na sidlistich, vétSinou
V jamach, které obsahovaly i jiny sidli§tni material (napi. kosti, keramické zlomky). Jen
jeden (sporna podstava z Burgschleinitz) byl nalezen na pohiebisti — piesné nalezové
okolnosti v§ak dnes nejsou znamé (Hlasek 2014, 231-234).
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Szigliget 315| 14 | 10 | 57 | ANO | NE | 1600/1500-1100 BC
Kalladorf 42 | 195 | 85| 7,3 | NE |ANO 1000-800 BC
Sagu 42 | 14 | 10 | 8,8 | ANO | ANO 1500-1200 BC
Thunau am Kamp 46,4 20 | 72| 13 | NE | NE | 1050-800/750 BC
Liptice 36 | 176 {105 9 |ANO| NE 1250-1000 BC
Burgschleinitz ? 20 ? ? |ANO| ? 1000-800 BC
Burgschleinitz — Zu Mariazell | 354 | 17,2 | ? 8 | NE | NE 1000-800 BC
Stara Dobev ? 16 ? ? | NE |ANO 1250-1000 BC
Prestice ? 17 ? ? ? | ANO 1250-1000 BC

Tab. 1 Pfehled rozmért nadob a fragmentl

1.2 Formalni definice

,,Spolecnym jmenovatelem shromazdenych nadob je lezaté, valcovité, ve stiedu
vypouklé télo dlouhé 30-45 cm, které je ukonceno dvéma kruhovymi plochymi sténami,

., podstavami* 0 prumeéru 14-20 cm. Tyto podstavy jsou opatreny Sirokou patkou,

2\/zhledem k odlisné chronologii na uzemi stfedni Evropy, je datace pfevedena na jednodussi variantu.



pripadne maji nasazena paskova ucha. Vnitini strany téchto podstav byvaji nékdy
opatreny vycnelky (Szigliget, Liptice, Sagu a podstava z Burgschleinitz), avsak
prokazatelné je nemély vsechny jinak morfologicky takika identické nadoby (Kalladorf a
Thunau am Kamp). Otvor nadob o primeru 7-10 cm je umistén zhruba v jejich stredu,
pokud je zachovdn, tak je tvoren nizkym viceméné valcovitym hrdlem (az na nddobu
z Thunau am Kamp, kterd je bez hrdla). Objem nddob, méren nikoli primo, ale vypoctem
Z kresebné dokumentace, se pohyboval zhruba mezi 6 az 13 litry. ... Absence vyzdoby,
skoro standardizované rozméry, vylucné sidlistni nalezovy kontext a pomérné znacné
geograficke rozsireni soudkovitych nadob naznacuji, Ze se jedna o zcela funkcni tvar se

specifickym vyuzitim. ** (Hldasek 2014, 234-235).

1.3 Obdobné tvary z jinych obdobi
Morfologicky podobné nadoby (Obr. 3) jsou znamy i z jinych obdobi — nejen

z mladsi a pozdni doby bronzové. Nejblize k soudkovitym nadobam maji tzv. ,,ossarnské
hrnce®, které jsou pojmenovany podle lokality badenské kultury v rakouském Ossarnu.
Ossarnské hrnce maji soudkovité télo zakonceno dvéma rovnymi podstavami a uvnitf
maji vy¢nélky. Dle J. Bayera, ktery na lokalité provadél vyzkum, se vyuZivaly k tepelné
upravé pokrmu (napt. omacky) (Bayer 1928, 74). Cely ossarnsky hrnec pochazi
z rakouské lokality St. Andrd an der Traisen (Obr. 3:2), dokonce i z moravskych
Sudométic (Obr. 3:1) (Parma — Smid 2007). Existuji uvahy, Ze tyto hrnce mohly slouZit
k tepelné upraveé pokrmii, ke kvaseni ¢i jako uly (Ruttkay 1974, 41).

Amforovité soudkové nadoby, které mély souviset s uskladnénim mléka, se
objevuji na pomérné rozsdhlém tzemi badenské kultury. Ze zhruba stejné doby pochazi
i nadoby z Levanty, pfimo interpretované jako maselnice (Kaplan 1954, Cultraro 2013).

Na pielomu starS$i a stiedni doby bronzové se vyskytuji amforovité nadoby
s vyénélky némecky zvané Zapfengefasse. Znamé tvary té€chto nadob pochazi z Budkovic
(Obr. 3:5) (Ondrdacek — Stuchlikova 1982), rakouského Ansfelden (Obr. 3:6)
(Trebsche 2008) a Prahy — Bubence (Fridrichova 1982). Nejisty je ucel téchto nadob.
Uvahy o jejich funkci se tykaji kvaSeni alkoholickych néapojii, zpracovani mléka,
marinovani potravin a ul (Hlasek 2014, 235-236).

Rozséahlou skupinu tvoti miniatury soudkovitych nadob (Obr. 3:7 a 3:8). Nejstarsi
nalezy jsou uvadény jiz z obdobi neolitu ze Sargstedtu a z hrobu volutové kultury

Bergeheim an der Erder. Neni jisté, ze jejich funkce byla stejna jako u soudkovitych
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nadob. Jak zminuje M. Cultraro ve svém ¢lanku (2013), je mozné uvazovat 0 tom, zZe

jejich funkce byla spise ritualniho charakteru.

2 Ud&el soudKkovitych nadob — hypotézy

Kapitola se zabyva jednotlivymi moznymi hypotézami o praktickém vyuziti

soudkovitych nadob.

2.1 Nadoby na fermentaci

Jako kvasné hrnce jsou oznaCovany ossarnské hrnce (Ruttkay 1974, 41).
Fermentace patii mezi jednu z nejstarSich metod zachovani jidla. Jidlu dodava napft. i
rizné variace chuti. Mezi produkty vzniklé fermentaci se fadi jogurt (Prajapati — Nair
2003, 1-6). Jeden z nejrozsifenéjsich produktii, fermentovany pomoci kvasinek, je chléb.
Technologie vyroby chleba se rozsifila z uzemi Egypta (3500 BC). Na tzemi Evropy se
kolem 800 BC vyrabél plochy, kysely zitny chléb (Prajapati — Nair 2003, 11). Z oblasti
Indie a Ciny je znamo hodné tradi¢nich pokrmi, které jsou zaloZeny na fermentaci. Pro
omacka — jeden z hlavnich zdrojt proteinti. Nelze opomenout fermentaci ovoce, zeleniny
(zeli — znamé z Recka i Rima), nakladani zeleniny a fermentaci ryb a masa (Prajapati —
Nair 2003, 18-23).

Prvni pisemné doklady o produkci piva pochéazi z oblasti Mezopotamie (prvni
zminka o pivu z lokality Tepe Gawra v severovychodnim Iraku 4000 BC) a Egypta
(Curtis 2001, 105; Stika 1996, 81). Pivo bylo vyuzivano jako nahrazka za chléb (,tekuty
chléb®), alkohol, ale také jako obétina pro bohy. Z oblasti Evropy jsou doklady o piti piva
jiz z poc¢atku eneolitu (4500-2300 BC) (Turek 2020, 398). Pisemné zaznamy o pivu jsou
znamy i z fimského a feckého prostiedi. V téchto oblastech byla preferovana konzumace
vina — pivo se povazovalo za napoj barbaru. (Curtis 2001, 294). S vyrobou piva jsou
spojovany nadoby nalezené v izraelském Ein Gedi. B. Gazar interpretoval jejich tvar jako
sudy/kadé€. Jejich vyska se pohybuje od 90 do 100 cm; pramér od 60 do 70 cm (Hadas
2004, 410). Produkce piva byla zkoumana u afrického kmene Gamo (Arthur 2003).
Etnograficka pozorovani a analyzy z nalezenych nadob naznacuji, ze k vyrob¢ piva byly
vyuzivany velké nadoby. Velké nadoby jsou vyuzivany i kmenem Gamo at’ uz na vaieni
¢i fermentaci a ukladani piva (Obr. 4). Objem nadob se pohybuje primérné kolem 33,6 |

(Arthur 2003, 522). Diky pisemnym dokladim z Egypta je znamo, Ze pivo bylo zakladni
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slozkou stravy. Mimo jiné bylo nabizeno bohtim a v hrobkach umist'ovano jako strava na
posmrtny zivot. Uvadi se, Ze rozpus§tény chléb z piva obohaceny 0 cukry byl fermentovan
ve velkych kadich (Samuel 1996, 3).

Z jinych uzemi a jinych obdobi existuji doklady produkce vina (jiz od neolitu).
Jeho produkce se netyka naseho tizemi v obdobi doby bronzové. Z oblasti Francie jsou
doklady vina z obdobi 700 BC (Dietler 1990, 352). V oblasti Pfedniho vychodu a Egypta
byly k jeho fermentaci a uskladnéni pouzivany kadé s uzkymi hrdly. Roku 1968 byla
v Iranu — lokalita Jaji Firuz Tepe — nalezena niddoba s uzkym dlouhym hrdlem,
pravdépodobné vyuzivdna k fermentaci vina. Z provedenych analyz rezidua ze dna
nadoby vyplynulo, Ze hroznova $t'dva byla smichéna s pryskyfici feciku terebintového;
s nejvetsi pravdépodobnosti se jednalo o vino. Pobliz nadoby se nachazela tzv. hlinéna
poklicka, ptiblizné stejného pruméru jako hrdlo nadoby, ktera méla zabranit pfeméné vina
ve vinny ocet (Obr. 5) (McGovern et al. 1997, 5). Domnélé nadoby pouzivané na
fermentaci vina, znamé z Egypta, maji standardizované rozméry a objem, ktery se
pohybuje od 10 do 30 1. Obcas jsou zdobeny $itirami kolem hrdla a zakryty kruhovou
hlinénou poklickou (McGovern et al. 1997, 7). Neoliticka nadoba z oblasti Georgia
V jiznim Kavkazu je témét 1 m vysoka. Nadoby z této oblasti jsou zdobeny plastickymi
dekory (McGovern et al. 2017, 4). Zda se pravdépodobné, Ze nadoby na fermentaci vina
byly vétsi nez soudkovité nadoby a jejich vyuziti pro fermentaci piva téz neni vhodné. Na
zaklad¢ literatury lze fermentaci v soudkovitych nadobach na tizemi stiedni Evropy
Vv prib¢hu mladsi a pozdni doby bronzové zcela vyloucit (napf. Dietler 1990, Charters
2006). Neobjasnéna ziistava 1 funkce vycnélki, které nejsou pro fermentaci nikterak
nutné (Hellmuth 2014, 72).

Béhem procesu fermentace je produkovana kyselina mlécna, ktera snizuje pH a
vytvaii kyselé prostiedi. Zkoumané nadoby z Afriky mély totiz siln€ ¢i castecné
zkorodovany vnitini povrch (Arthur 2003, 524) (Obr. 6). O stejném pusobeni kyseliny
mlécné se zminuje ve svém ¢lanku i D. J. Hally (Hally 1986). Poruseni vnitiniho povrchu
pozoroval u nadob, ve kterych byla ptivodnimi obyvateli amerického kontinentu z oblasti
severovychodni Georgie skladovana kukuficnd polévka. Polévka byla skladovéana i
nékolik dni a béhem té doby prochazela fermentaci (Hally 1986, 286). Lze tudiz fici, ze
pokud by byly soudkovité nadoby pouzivany k fermentaci piva ¢i vina, projevilo by se to

narusenim struktury jejich vnitiniho povrchu.
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2.2 Uly

Hypotéza vychazi z domnénky E. Ruttkaye, Ze jiz ossarnské hrnce mohly slouzit
jako vceli tly, ¢i byly spojené s extrakci medu (Ruttkay 1971, 241). Tuto souvislost
zmifiuji ve svém ¢&lanku o ossarnském hrnci ze Sudoméiic téz D. Parma a M. Smid
(Parma — Smid 2007). Hrnec ze Sudométic byl posouzen specialistou v oboru véelaistvi.
Zdrsnény povrch uvniti hrnce mél slouzit k zachyceni pléastve. Z takto konstruovaného
ulu by z jedné sntsky bylo 20 kg medu. Otvor hrnce je vsak pfili$ velky, tudiz usnadnuje
pfistup vSem parazitim. Jednim z ptedpokladli chovu v¢el je to, aby bylo mozné med
odebirat s minimalnim rizikem; zde by byl konflikt nevyhnutelny (Parma — Smid 2007,
144). S v¢elim ulem je spojovana soudkovita nadoba z mladsi doby bronzové, z lokality
Torone v severnim Recku. Jeji zdrsnény vnitiek piirovnava autorka k Gpravé povrchu

klasického v¢eliho ulu (Morris 2013, 70) (Obr. 7).

Vztah clovéka ke vceldm je dolozen skalnimi malbami, které mimo jiné
znazoriuji odebirani medu od divokych vcel. Takovéto malby (staré cca 12 000 let) Ize
najit napt. ve Spanélsku ve znamé Pavouéi jeskyni (Masetti 2002, 357) (Obr. 8). Z uzemi
Egypta je vcelafstvi doloZzeno z nasténnych maleb, objevujicich se v hrobkéach (2400
600 BC) (Crane 1983, 36) (Obr. 9).

Jak jiz bylo zminéno, podoba vcelich Ul je z nejrannéjSich obdobich znama
piedevsim z ikonografie. V teplejSich oblastech se tly vyrabély z nepalené ¢i palené
hliny. Tyto uly mély byt napodobeninami zemnich nebo skalnich dutin. Neni vSak jisté,
zda byly umistovany horizontalné ¢i vertikalné (Vohnout 1909, 167). Jako ul vSak mohl
slouzit i bézny duty kmen vétsich rozméra (kK témto uceltim pravdépodobné slouzil kmen
nalezeny na osadé Berlin-Lichtefelde datovan kolem 1100 BC; jeho vyska byla 145 cm a
prumé&r 80 cm). Hlinéné uly mé&ly nejcastéji podobu valce ¢i rohd (Obr. 10 a 11) (Crane
— Graham 1985, 26, 154). Délka ult se pohybovala kolem 150 cm, vyska mezi 20 a
30 cm, jejich vdha mohla byt az 50 kg. Zda se tedy, Ze uly mé&ly specidlni konstrukce a
nebyly snadno premistitelné. Z tizemi Kréty a Egypta jsou znamy horizontalni valcovité
uly oteviené z jedné nebo z obou stran. Na jedné strané je zaklopka s otvory, kudy viétaly
véely (Crane 1983, 46-50). Hlinéné valcovité uly, ukladdané horizontalné, jsou znamy i
z izemi Malty. Pfedlohou pro maltské uly byl ziejmé ul nalezeny na Krété. Piedni ¢ast
ulu tvofi 5 cm dlouhé hrdlo vétSinou uzaviené s otvory, kterymi mohou véely vyletovat
ven a dovnitt. Dno ulu je tvofené dievénym uzdveérem, jejz je mozné pii velké sniiSce

medu odstranit a nahradit ho cylindrickym nastavcem na med (Masetti 2003, 80-81).
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Z pisemnych zaznamii vyplyva, ze za uly se platily stejné dan¢ jako napt. za
olivovniky. Nejen z egyptskych evidenci dani se d& vycist, Ze pravé dané za uly hraly
dalezitou roli v ekonomice. Ze zapisu na dvou hlinénych tabulkdch (The Hittite Law
Code — stafi asi 1500 BC) se lze dovédét, ze jedno védro medu stalo stejné jako védro

masla a ovce (Crane — Graham 1985, 31-32).

2.3 Maselnice

Interpretace nadob jako madselnic se odviji od tvarové podobnych nadob.
Podobnymi tvary jsou dvé nadoby z obdobi chalkolitu, nalezené J. Kaplanem. Na zakladé
pozorovani zvykl stloukani masla u Fellahini a Beduint, kde je maslo stloukano
V nadobé cylindrického tvaru vyrobené z kozi kize, dospé€l J. Kaplan k zavéru, ze i tyto
dveé nadoby slouzily ke stloukani masla (Kaplan 1954, 1965).

Na zéklad¢ etnografickych analogii z Arabie byly jako maselnice interpretovany
i nadoby napf. z tizemi Egeidy, Recka ¢&i Lesbu (Cultraro 2013, Morris 2013,
Hellmuth 2014). O podobnych nadobach se zminuje i N. Kalicz. Nadoby s ozna¢enim
»Fischbutte® (Obr. 3:3 a 3:4) interpretuje jako nadoby, které slouzily k ukladani mléka
(Kalicz 1963). Na jeho praci odkazuje i L. Horvath v souvislosti s nalezem soudkovité
nadoby ze Szigliget. Soudkovita nadoba dle né&j slouzila k vyrabéni masla (Horvdth 1974,
62). Analogii k nalezu z rumunského Sagu je pravé nadoba ze Szigliget. Autofi proto jeji
funkci téz spojuji s vyrobou masla (Sava et al. 2011, 76-78). Stejné tak jsou k maselnicim
fazeny nadoby z lokalit Thunau am Kamp a Burgschleinitz (Lochner 2012). Mozné

vyuziti nadob jako maselnic zvazuje i A. Hellmuth (Hellmuth 2014, 65).

2.3.1 Definice masla

Dle dnesnich norem oznacuje pojem maslo produkt s obsahem mlééného tuku,
vody a 2 % mlécné susiny (Fearon 2011, 199). Mlécny tuk se sklada z98 %
zZ triacylglycerold, resp. esterti glycerolu a tfech mastnych kyselin. Obvykle nebyvaji
esterové navazané acyly stejné, ale v kazdé molekule jsou dva nebo tii rtizné zbytky.
(Salque 2012, 131). Kromé triacylglyceroli jsou v mlééném tuku obsazeny mastné
kyseliny, které se odliSuji délkou fetézce, prostorovym uspoifaddnim nebo typem
chemické vazby. V mlécném tuku lze detekovat také zhruba 500 mastnych kyselin,

z nichz 20 je dulezitych a ostatni se vyskytuji jen v malém nebo stopovém mnozstvi. Mezi
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dalsi slozky mlécného tuku patii fosfolipidy, cerebrosidy, steroly (cholesterol a jeho
estery), vitaminy rozpustné v tucich — A, D a E, (antioxidant) tokoferol, karoten a
aromatické slozky (Hettinga 2005, 2).

Mezi lipidy v kravském mléce, vyuzivaném k vyrobé masla, patii uhlovodiky,
estery steroli, triacylglyceroly, mono — a diacylglyceroly, volné mastné kyseliny, volné
steroly a fosfolipidy. Zastoupeni triacylglyceroli se lisi v tukové mlécné globuli, kde je
jich obsazeno 98-99 %, a Vv jeji povrchové membrane (jen 60 %). Ackoliv zcela nelze
zhodnotit vSechny mastné kyseliny z diivodu jejich zna¢né variability, ve vyznamném
mnozstvi jsou ptfitomny pfedevSim oktadekadienové kyseliny. Kromé& nenasycenych
kyselin se v maselném tuku objevuji i né€které nasycené kyseliny, napf. myristova,
palmitova nebo stearova (Hettinga 2005, 4-5).

V riznych ro¢nich obdobich lze vysledovat odlisSné sloZeni nasycenych a
nenasycenych mastnych kyselin v méaslovém tuku a zmény Vv jejich relativnim podilu
Tyto zmény jsou odrazem rozdilného krmiva zvifat béhem roku. Vliv maji ale i jiné

faktory, napf. stati zvitete nebo délka laktace (Hettinga 2005, 8).

Z hlediska nutri¢ni hodnoty masla je dulezity obsah vitaminu A. Zdrojem
vitaminu A je B-karoten (nebo jiny karotenoid obsazeny v krmivu zvifat). Jeho obsah je
nejvyssi v 1ét€, nejnizsi v zim¢. Vitamin D je pfitomen ve znacné mensSim mnoZstvi.
38 °C) a jeho roztiratelnost je slozeni mlééného tuku (Hettinga 2005, 8, 11). Ruzné klima
ma vliv 1 na obsah kyseliny palmitové a olejové. V nékterych pripadech byl mezi nimi
zjistén az 10% rozdil. Je proto pochopitelné, ze ve fyzikalnich vlastnostech masla existuji
rozdily (Hettinga 2005, 12).

2.3.2 Doklady masla v pravéku

Z archeologickych nalezt je znamo, Ze maslo bylo pouzivano PerSany a Egyptany
jiz v obdobi starovéku (napf. jako zaklad pro masti a kosmetické pomicky) (Catsberg —
Kempen-Van Dommelen 1990, 145).

Ptimym dokladem masla z pravéku, jsou nalezy madsel z bazin z Gzemi Irska a
Skotska. Tato masla byla vétsinou nalezena v dievénych schrankach, kosicich, mo¢ovych
méchyfich zvitat ¢i v jejich kizi nebo v kute (Obr. 12) (Downey et al. 2006, 32). Barva
masel se li$i na zdklad¢ toho, v ¢em byly uloZeny — obecné inklinuji k Sedé ¢i krémové

barvé. Jsou suché, tvrdé, voskové ¢i drobivé konzistence, jejich hmotnost se pohybuje
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kolem 23 kg (Mattiangeli et al. 2020, 1). Prvni nalezy byly zaznamenany jiz v 17. stoleti.
Jejich stati je urCovano na zakladé radiokarbonového datovani. V ¢lanku z roku 2019 se
kolektiv autorti zabyva nalezy masel z bazin. Jejich vyzkum doklada dlouhodobou tradici
ukladani masel do bazin (1700 BC — 1700 AD) (Smyth et al, 2019). Z celkového poctu
padesati zkoumanych vzorka bylo pét datovano do doby bronzové (Smyth et al. 2019, 3).
Nejstarsi vzorek pochazi z irské lokality Knockdrin (1745-1635 BC) (Smyth et. al
2019, 6). Data byla ur¢ena hromadnymi i specifickymi metodami. Vysledky potvrzuji, ze
vzorky nebyly nijak kontaminovany. Chemicky rozbor vzorka potvrdil, ze se jedna o
maslo — tedy o zvifeci tuk. Lipidy v maslech byly urfeny pomoci plynové
chromatografie (GC) v kombinaci s hmotnostni spektrometrii (GC/MS). Analyzy téz

prokazaly ptitomnost medu nebo véeliho vosku v maslech (Smyth et al. 2019, 1-3).

Je pravdépodobné, ze ukladani masel do bazin mélo ritualni vyznam. Panuje
roz§ifené minéni, ze souviselo s ochranou zvifat a jejich mlééné produkce. Bazina mohla
slouzit jako kratkodoby ¢i dlouhodoby tloZzny prostor. UloZenim do baziny mohlo byt
maslo zabezpeceno proti kradezi nebo se jednalo o modifikaci jeho chuti
(Mattiangeli et al. 2020, 1).

2.3.3 Tradiéni technologie vyroby masla

Postup vyroby domaciho masla a masla v ramci velkovyroby se odliSuje. Pro

potieby prace nastinim jen vyrobu doméciho masla.

v

Smetana pro vyrobu masla se ziskava odstanim mléka. Nejvhodnéjsi jsou k tomu
nizké, siroké nadoby — v etnografii znamé jako krajace. Mléko se nechava odstat po dobu
12-48 hodin v chladné mistnosti. Tento zpisob zisku smetany se nazyva ustdvdni
(Laxa 1913, 53). Odstavani smetany v chladné mistnosti (nebo v chladicich laznich,
specialnich mléénych komorach, mléénicich, haltyfich) se spojuje s velkostatky
(Stajnochr 2008, 970). Smetana se da ziskat i tzv. odstfedénim. Cim vice tuku piejde
z mléka do smetany, tim vétsi je nasledny vytézek. Oddéleni smetany probiha na zakladé
ma vliv na dobu vzniku smetany. Bylo zjisténo, Ze pokud se necha mléko ustat hned po
dojeni, vznikne smetana rychleji (Laxa 1913, 58). Ke vzniku smetany dopomaha
bakteriemi vytvorena kyselina mlécna, kterd rozpousti fosfore¢nan véapenaty. Béhem

ustani smetany dochazi nasledkem vymény tepla k proudéni. Chladnéjsi vrstvy klesaji,
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teplejsi stoupaji — tim se stézuje ustavani smetany. Na vznik smetany maji vliv i dalsi
faktory — Giprava mléka, objem mléka, vétrani mistnosti, material nadob (Laxa 1913, 62).
Ziskana smetana se na maslo upravuje stloukanim. Stloukani probiha do té doby,

nez tukové kulicky vytvoii maslo. Po stlu¢eni zbude jen mlécna tekutina — podmasli, které
se musi od hotového vyrobku oddélit. Behem stloukani probihaji na vznikajicim masle
jisté zmény. Pokud je pozorujeme mikroskopicky, zjistime, ze se tukové kulicky slepuji
do skupin. Pozdg¢ji se objevuji vlocky, které jsou stale hrubsi. K jejich slepeni je potieba,
aby nebyly moc ztuhlé, ale ani tekuté. Méslo se nejrychleji vytvaii pii teplotach
pohybujicich se v rozmezi od 20 do 30 °C. Nejlepsi teplota pro stloukani by méla byt o
néco vyssi, aby maslo nebylo vodnaté (Laxa 1913, 260). Pii spravném zpracovani ¢ini

tucnost podmasli 0,4 %, nemd ptesdhnout 0,6 % (Laxa 1913, 261).

3 Vyhodnoceni hypotéz

Jednotlivé hypotézy jsou vyhodnoceny na zdkladé specifickych prvka
charakterizujicich soudkovité nadoby. Mezi tyto prvky patii: valcovité, ve stfedu
vypouklé télo; patky u podstav/ucha; hrdlo a vy¢nélky. Rozméry jsou do tabulky zatazeny
na zakladé znamych rozméri nadob na fermentaci, alt a maselnic, na jejichz zaklade lze
téZ hypotézy potvrdit ¢i vyvratit. Hodnocené prvky jsou podloZzeny kritickym
zhodnocenim literatury (citované v predchozich kapitolach) a zndmych nalezti. Barevné
oznaceni znazornuje pravdépodobnost jednotlivych tvrzeni.

Nadoby na fermentaci podobné soudkovitym nadobam nebyly nalezeny.
Z etnografickych pozorovani se zjistilo, ze nadoby vyuzivané k témto uceltiim se podobaji
spise velkym amforam. Nalezené hlinéné uly (napf. z uzemi Kréty, Malty, Recka) maji
nejcasteji podobu valch ¢i roht. Jejich soudkovitd podoba neni zndma. Vilcovité, ve
stiedu vypouklé télo nadob bylo zpozorovano u nadob, které jsou vyuzivany ke stloukani
masla u arabskych kment.

Ptredpoklada se, Zze u soudkovitych nadob slouzily patky k jejich zavéSeni. Na
zaklad¢ teoretického studia je zavéSovani nadob na fermentaci nepravdépodobné. Nadoby
slouzici k fermentaci vsak patky u podstav mizou mit i pies to, Ze Se umist’uji na stojato.
Znamé uly z nalezt a z etnografie patku ani ucha u podstav nemaji. Zejme se umist'ovaly
horizontalné (do konstrukci). Prvky slouzici k zavéSeni nddob jsou pozorovany u nadob

pouzivanych jako maselnice.
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Sitku hrdla u nddob na fermentaci a ul& nejde na zakladé teoretického studia

jednoznacné zaradit do kategorie pravdépodobné ani nepravdépodobné. Beéhem

fermentace je potfeba produkt promichévat — na to je hrdlo uzké. U la by naopak hrdlo

bylo piilis §iroké a umoznilo by piistup nejen parazitim. Uly jsou navic konstruovéany tak

aby béhem odebirani medu nedochézelo ke konfliktu se véelami; zde by s nimi konflikt

byl nevyhnutelny. Pomérné tizké hrdlo je znamo u maéselnic.

U znamych nadob na fermentaci se vy¢nélky nevyskytuji. V tlech mohly slouzit

Kk ptipevnéni plastve, jedna se vSak pouze o uvahu. K ¢emu by mély slouzit vy¢nélky u

maselnic je téZ nejasné.

Jak jiz bylo zminéno, nadoby na fermentaci se podobaji spise velkym amforam.

Jejich rozméry jsou vétsi nez rozméry soudkovitych nadob; objem se pohybuje od 28 1

vys. Délka téla znamych ul je kolem 150 cm; vyska od 20 do 30 cm.

Tab. 3 Pravdépodobnost hypotéz
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Hypotéza o funkci soudkovitych nadob jako maselnic se na zakladé posouzeni zda
nejpravdépodobnéjsi; jeji ovéreni proto probéhne 1 experimentaln€. Ostatni hypotézy

vsak nelze vyloucit.

4 Experiment

Experiment souvisejici se stloukanim masla byl vybran na zaklad¢ toho, ze pouziti
soudkovitych nadob jako maselnic se jevi jako nejpravdépodobnéjsi. Jeho soucasti byla i
vyroba a vypal replik soudkovitych nddob. Experimentu pfedchazelo teoretické studium
vyroby a vypalu keramickych nadob (Shepard 1956, Rye 1981, Rice 1987, Thér 2009,
Theér 2020).

4.1 Proces vyroby soudkovitych nadob

Vyroba nadob probihala od 17. 7. do 19. 7. 2020. Jejich vypal probihal na stejném
misté v terminu od 16. 8. do 17. 8. 2020.

4.1.1 Priprava materialu

Vyroba keramiky vyzaduje odborné znalosti v oblasti materialu, formovani nadob
a vypalu. Zékladnim materidlem pro vyrobu keramiky je hlina, se sprdvnym pomérem
pisku, prachoviny a jiloviny. Hlina je jemnozrnny sediment ¢i erozni produkt, ktery ve
své zakladni form¢ obsahuje minerdly a organicky material. Je vybirdna na zakladé
n¢kolika faktort: kvalita, vzdalenost (transport), moznost celoro¢niho pfistupu atd.
Uprava materialu probiha na misté vybraném hrnéifem. Soucésti ptipravy je odstranéni
velkych/malych kament, ale i rostlinnych zbytkl. Velikost odstraiovanych fragmentt
zalezi napft. na druhu nadoby, ktera z ni bude vyrabéna, a na sile stén. Jednim ze zpisobt
odstranéni nezadoucich komponent je vysuseni hliny na slunci, poté jeji rozbiti na mensi
kusy a nasledné vybrani téchto komponent.

Dalsim krokem je zpracovani hliny tak, aby se stala dostate¢né plastickou pro
dal$i zpracovani. Plasticity se docili miSenim hliny s vodou. Voda musi byt pfidavana
Vv pfiméfeném mnozstvi — velké mnozstvi by zptsobilo, Ze by hlina byla lepiva a Spatné
tvarovatelna. Pfidanim ostfiva (napf. jemna drt’' kaminka) se da lepivost hliny snizit. VEétsi

mnozstvi hliny byva hnéteno proslapavanim, mensi lze zpracovavat v rukou.
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4.1.1.1 Priprava materidlu na soudkovité nadoby

Hlina pouzita na vyrobu soudkovitych nadob byla uskladnéna od roku 2015 a
pochazela z okoli Cigenic. Zpracovani hliny probéhlo 18. 7. dopoledne. Hlina byla kvili
jejimu vétsimu mnozstvi hnétena proslapavanim (Obr. 13:1 a 13:2). Nebylo nutné do ni
pridavat ostfivo, voda byla pfidéna dle potieby. Po dikladném prohnéteni hliny se
ptistoupilo k samotné vyrobé soudkovitych nadob. Odpoledne 18. 7. byla jesté pfipravena
jilovita hlina ziskana z rybnika (Obr. 13:3). Kviili jeji velké mazlavosti se do ni ptidalo

ostfivo v podobé jemného pisku s drobnymi kaminky (Obr. 13:4).

4.1.2 Postup vyroby nadob

Na zacatku vyrobniho procesu, je nutné odstranit z hliny veskeré vzduchové
bubliny, které by béhem vypalu zptlisobily prasknuti nebo poruSeni nadoby. Odstranéni
vzduchovych bublin Ize dosahnou napf. narazy o pevnou desku. Aby se hlina dobfte
spojovala a béhem procesu nepraskala, musi byt neustale vlhka.

Tvarovani je jednim ze ti'i zakladnich krokt vyroby a vede k pozadovanému tvaru
vyrabéné nadoby, kterd je tvofena v celku Ci z vice ¢asti, které jsou nasledné spojeny.
Jednim ze zadkladnich zplsobl vyroby je sestavovani z valeckl. Nejprve se vytvori
zakladni podstava. Nasledné jsou tvofeny jednotlivé véaleCky — v ruce ¢i véalenim na
plochém povrchu. Jejich délka a sila zaleZi na velikosti naddoby, plasticité hliny a na
hrn¢itskych dovednostech. Nadoba se zaCina tvofit pomoci valeckli, ¢i vytaZzenim
zakladni ¢asti pfimo ze dna. Ostatni jsou na sebe kladeny takovym zptisobem, aby se
docililo pozadovaného tvaru. Spojovani valeckt je provadéno vyhlazovanim tak, aby
nebyl porusen tvar nddoby. K vyhlazovani se pouZivaji oblé, hladké pfedméty. Povrch
nadoby by mél byt vyhlazovan prubézné z vnitini 1 vnéj$i strany.

Dalsi fazi v procesu vyroby je vysouseni, které je nedilnou soucasti vyroby nadob.
Vice plasticka hlina se vysous$i pomaleji nezli hlina s hrub§imi mineraly. Pokud néktera
z Casti nadoby schne rychleji nez ostatni, mize to celou nadobu poskodit. Proto musi
nadoby schnout na misté, kde nebudou vystaveny piimému slune¢nimu zateni. Ve velmi
suchych a teplych prostiedich jsou vhodné zastinéné oteviené prostory. Nadoby vyrobené
z materialu, ktery vyzaduje pomalé vysouseni, se vysousi ve specialnich mistnostech.

Hotova naddoba miize a nemusi byt zdobena. Nékteré vyzdobné techniky je lepsi
aplikovat az po kompletnim vysuseni nadoby. Vzhledem k tomu, Ze soudkovité nadoby

nebyly nijak zdobeny, nebudou vyzdobné techniky vice rozebirany.
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4.1.2.1 Vyroba soudkovitych nadob

Nejprve byl z hliny odstranén vzduch narazy o dievénou desku, aby béhem vypalu
nedoslo k poskozeni nadoby (Obr. 14:1). Nasledné se vytvofila zdkladni kruhova
podstava (Obr. 14:2) — pramé&r podstav byl méten (Tab. 3). Na podstavu nékterych nadob
se umistily vy¢nélky (Obr. 14:4). T¢lo nadoby bylo stavéno z valeckt ¢i plath, které se
tvotily na dfevéné desce, poptipadé v ruce (Obr. 14:3). Aby se valeCky spojily,
vyhlazoval se oblymi néstroji (napi. oblazky) vnéjsi i vnitini povrch vznikajici nadoby.
Nadoba se zprvu vyrabéla tak, aby se smérem nahoru mirné rozsifovala, jelikoz se
pfedpokladalo, Ze jejim mirnym rozSifenim se po spojeni obou polovin docili
soudkovitého tvaru; t€sné u jeji podstavy se udélala patka (u naddoby €. 6 Ctyfi ucha u
kazdé podstavy). Nasledné se stejnym zplusobem vytvofila druhd polovina nadoby
(Obr. 14:5 a 14:6). Ob¢ poloviny nadoby musely dostate¢né proschnout, aby se pfi
spojeni nezhroutily jeji stény (Obr. 15:1) — nejlepsi variantou bylo nechat je proschnout
do nasledujiciho dne. Nadoba. €. 5 byla spojena az nasledujiciho dne — 19. 7. 2020. Jeji
spojeni bylo diky dostatecnému proschnuti nejjednodussi. Po spojeni se vytiznul kruhovy
otvor, jako zaklad pro hrdlo (Obr. 15:2). Naproti otvoru se do nadob s vy¢nélky na
podstavach umistily dalsi vy¢énélky. Nasledné se vytvotilo hrdlo nadoby — opét z valecku
¢i plath (Obr. 15:3). Pfipojeni hrdla k t€lu nadoby se docililo vyhlazenim. Poté probéhla
finalni uprava celého povrchu nadoby (Obr. 15:4). Nasledné byly uloZeny do vnitinich
prostor, kde byla stila teplota a kde nebyly vystaveny pfimému slunecnimu zéfeni.
Dopoledne 19. 7. 2020 byly z jilovité hliny, pfipravené piedeslého dne, vyrobeny stejnym
zptisobem jesté¢ dvé nadoby (nddoba €. 6 a ¢. 7). Po vyrobé byly uloZeny k ostatnim

nadobam (Obr. 16 a 17).

v

Ptiznivéjsi pocasi pro vyrobu nadob bylo v nedéli 19. 7. 2020, kdy bylo slune¢no
a teplo. Nadoby diky tomu béhem vyroby lépe prosychaly. Pfedchozi den bylo pocasi
proménlivé, s obCasnym destém. Bylo zjiSténo, Ze pro tento typ keramického tvaru jsou
lepsi silngjsi stény. Tenké stény nevydrzely tlak jednotlivych polovin pii spojovani a byly
nutné nasledné opravy. Dal§im zjisténym poznatkem je, ze soudkovitého tvaru nadoby se
docili tlakem horni poloviny na polovinu spodni pfi jejich spojovani. Pfi vyrob¢ nadoby

neni tedy nutné tvofit rozSitfujici se tvar, nybrz staci vytvoftit valcovity tvar.
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stav pied vypalem stav po vypalu
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1 |36 (16|12 ANO| NE 35|16 |12 / praskla
2 [35]19| 10| ANO| NE [[33|19 |10 |46 bez poskozeni
3 [129|19|14| NE NE [ 29 |19 | 12 | 5,7 | odpadla nedosusena Cést
4 2711912 ANO| NE |26 |19 |12 |45 praskla
5 [28|20|12| NE NE |28 |19 |11 |3,6 praskla
6 [39|18|10| NE |ANO |37 (17|10 |33 bez poskozeni
7 |32 17|11 | ANO| NE |30 |17 | 9 |29 praskla

Tab. 3 Stav nadob pied a po vypalu
4.1.3 Vypal

Nadoby musi byt pied vypalem dostate¢né vysusené, aby béhem né&j nedoslo
k jejich poruseni. Pokud tomu tak neni, dosousi se tésné pied vypalem kolem ohng¢.

Hlavnim cilem je vyhtati nddob na dostatecné dlouhou dobu tak, aby se krystalické

miizky jilovych minerald zcela destruovaly (Rye 1981, 57).

Béhem vypalu je sledovana jeho rychlost, maximalni teplota a atmosféra.
Minimalni teplota pro vypal se pohybuje mezi 500 a 700 °C. Teplotu Ize ovlivnit volbou
paliva. Napfiiklad zvifeci hnlij hoti pomalu a teplota tak stoupd postupné; rychly nartst
teploty zpisobi trava, seno ¢i vétvicky (Rye 1981, 25).

Atmosféra vypalu ovliviiuje vyrobky, at’ uZ vypal probiha za nizkych ¢i vysokych
teplot. RozliSuji se tfi zdkladni atmosféry: oxida¢ni, redukéni a oxidacné-redukéni. Jsou
rozliSeny na zaklad¢ ptevahy kysliku, oxidu uhelnatého a oxidu uhli¢itého. Za nedostatku
vzduchu je vypal redukéni za jeho pfistupu oxida¢ni (Rye 1981, 25). Pii vypalu
v oxida¢nim prostiedi ziskd povrch nddob oranzové zbarveni.

Na zakladé charakteru instalaci izolujicich strukturu od okoli se rozlisuji ohnisté,
milife a pece. Pece se déli na jednokomorové a dvoukomorové (oddélené pecisté od
topeniste) (Thér 2004, 93). Béhem vypalu musi byt ¢ast paliva umisténa pod nadoby. Aby
nedoSlo k rychlému nahtati a pfipadnému prasknuti jejich okraje, jsou ndadoby
vypalovany dnem vzhtiru. V této pozici se okraje zahtivaji pomaleji a pfi chladnuti jsou
izolovany popelem a zhavymi uhliky. Pokud jsou zaroven vypalovany velké a malé

nadoby, jsou malé umistény dovniti velkych (Rye 1981, Thér 2009). Aby se zabranilo
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rychlé ztraté tepla, umist'uji se na vrsek nadob velké stiepy — jako izolace (Rye 1981, 25).
Vsadka je nasledné zakryta dievem a travou, chrastim nebo slamou. Prvni faze vypalu je
redukéni (Thér 2009, 256). Rozdil mezi otevienou a uzavienou vypalovaci strukturou je
Casto definovan pomoci teplotnich profilii. Profily charakterizuje délka vypalu,
maximalni dosazena teplota, rychlost ohfevu a doba zihani. Dlouha doba vypalu, vysoka
maximalni teplota, mald rychlost ohievu a dlouha doba zihani se ptfedpoklada u peci; u
otevienych vypalu je tomu naopak. Zpisob vypalu by tedy $lo ur¢it analyzami keramiky,
které zjist'uji jeji tepelné charakteristiky (Thér 2004, 97-98). Teploty vypalu keramiky
luzické kultury se pohybuji kolem 700 °C (Thér 2009, 251); teplota vypalu keramiky
mladsi doby bronzové z Ptéslavic se pohybovala v rozmezi 700-900 °C (Gregerova —

Hlozek — Sabatova 2006, 60).
4.1.3.1 Vypal soudkovitych nadob

Vypal nadob probéhl v kruhové jameé o Sitce 147 cm a hloubce 50 cm. Jama na
vypal byla vykopana jiz 19. 7. 2020. Dne 16. 8. 2020 ve 13:00 byly zacistény vlhké stény
a dno jamy (Obr. 18:1 a 18:2). Ve 13:30 se pristoupilo k rozdélani ohné v jame, aby se
jama dostate¢né vysusila. Nadoby byly stale vlhké, proto se nechaly dosusit kolem ohné,
jinak by hrozilo jejich poSkozeni béhem vypalu (Obr. 18:3 a 18:4). Po dosuSeni zacala
ptiprava samotného vypalu. Nejprve byl z biezového dieva vyskladan na dné jamy
dievény rost (Obr. 18:5). Na n¢j se vyskladala vsadka — soudkovité nadoby (Obr. 18:6).
Nebyla mezi né zatazena nadoba ¢. 1, ktera byla praskla, aby ostatni nadoby neposkodila.
Nédoba ¢. 6 se umistila na stojato — ostatni naddoby se umistily kolem ni hrdlem dold.
Kolem vsadky se umistily stifeSni tasky jako izolace (Obr. 19:1) a na né dalSi bfezoveé
dievo (Obr. 19:2). Nasledn¢ byla situace zasypana senem (Obr. 19:3) a travou
(Obr. 19:4).

Vypal byl zahajen v 16:00 (Obr. 20). Jeho teplota byla méfena pomoci digitalniho
teploméru COMMETER D0321 (Graf 1). Teplota 1 (t1) se méfila uprostied vsadky;
teplota 2 (t2) pfi profilu jamy. Prohofivajici trdva na vrchu vypalu se v pribéhu
zahazovala zeminou, aby se zabranilo pfistupu vzduchu. Nejvyssi teploty 571 °C se
doséahlo 16. 8. 2020 ve 22:30. Teploty zacaly klesat kolem ptilnoci. Vypal byl ukoncen
17. 8. 2020 ve 14:45 (Obr. 21).

Po vypalu byly zméfeny rozméry nadob (Tab. 3) a zkontrolovan jejich stav —
nékteré byly prasklé (viz Tab. 3).
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Graf. 1 Prubéh teplot vypalu
4.2 Stloukani masla

Stloukdni masla probéhlo béhem tii pokust. Pfed prvnim pokusem byl zméten
objem jednotlivych nadob (viz Tab. 3) a tim, zaroven bylo zjiSténo, které nadoby jsou
vhodné Kk experimentu. Ukazalo se, Ze ke stloukani masla je vhodna nadoba ¢&. 2
(s vy¢nélky) anadoba ¢. 3 (bez vyénélki). Ostatni nadoby prosakovaly, coz by znamenalo

moznou ztratu smetany béhem stloukani.

Ke stloukani byla pouzita smetana z kravského mléka. Mléko, prostory na jeho

odstani a nasledny sbér smetany poskytnul Zemédélsky statek Jihoceské univerzity>.

4.2.1 Stloukani 10. 10. 2020
Dne 9. 10. 2020 bylo na Zemeéd¢lském statku Jihoceské univerzity piipraveno 15 |

smetany na odstani. Smetana se rozlila do krajacl a plastovych nadob. Krajace byly
zakryty potravinaiskou folii, plastové nadoby viky. Zakrytim se zabrani tomu, aby se do
smetany nedostaly zadné necistoty. Na doporuceni se smetana nechala odstat 24 h — tj.
do 8:30 druhého dne. Sbér smetany tedy probehl 10. 10. 2020 v 8:30. K jejimu sbéru byla
pouzita mél¢i nabéracka. Bylo dilezité, aby se smetanou nebylo sebrano 1 odstaté mléko
— stloukani by se tim mohlo ztizit. Z 15 1 mléka bylo posbirdno celkem 1,27 | smetany

(Obr. 22).

3 Za zajisténi dostate¢ného mnozstvi mléka, prostort k jeho odstani a cenné rady tykajici se stloukani dékuji
Ing. Dané Jirotkové, Ph.D.
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Ziskana smetana se rovnomérné rozd¢lila do obou nadob (nadoba ¢. 2 a ¢. 3) —
Vv kazdé nadob¢ se stloukalo 600 ml smetany. Nadoby se piivazaly na vodorovnou
konstrukci (Obr. 23). Stloukani v nadob¢ ¢. 3 (bez vy¢nélku) zacalo v 10:05. Stloukani
Vv nadobé €. 2 (s vyénelky) zacalo v 10:50. Stloukani se provadélo kyvavym pohybem
(Obr. 23). Béhem stloukani byla pozorovana jen zména hustoty smetany; podmasli se
neodd¢lovalo. Po 6 h 30 min (pocitano od casu 10:05) bylo stloukadni zastaveno, jelikoz

nedochazelo k Zzadné zméné.

Prvni pokus o stluceni masla byl nelispéSny zejména kviilli malému mnozstvi
smetany. To zplsobilo, ze nebylo docileno pozadovanych ndrazii smetany o stény
nadoby. V dalsich pokusech neprobihalo stloukani v obou nadobach paralelné, z divodu

nutnosti mit k dispozici smetanu tak, aby vyplnila tfetinu objemu nadoby.

4.2.2 Stloukani 26. 2. 2021

Tak jako u prvniho pokusu, byla smetana k odstani pfipravena ptedesly den. Sbér
smetany prob&hl 26. 2. 2021 v 9:00. Mléko tentokrat odstdvalo jen v plastovych
nadobach, které mély vétsi objem nez krajace. Z 33 | mléka bylo posbirano 1,9 | smetany.
Objem smetany tvofil presné tietinu objemu nadoby €. 3 — nadoby bez vycnélki.

Pied stloukanim se vyrobila konstrukce, na kterou byla zavésena nadoba
(Obr. 24:1). Nadoba se umistila tak, aby draha jejiho pohybu byla krat$i a pohyb mohl
byt rychlejsi. Kratsi draha pohybu a jeho vyssi rychlost (oproti pfedchozimu pokusu),
zajistila, Ze ndrazy smetany o stény naddoby byly vétsi a prudsi.

Stloukéani zacalo v 11:40. Hrdlo nadoby muselo byt zakryto kusem latky, aby
béhem stloukani nedochézelo ke ztraté jejiho obsahu (Obr. 24:2). Jiz v 11:55 Slo
pozorovat mirné zhoustnuti smetany. Jeji barva se neménila po celou dobu stloukani.
Zasadni zménou byla zména konzistence smetany, ktera se v prubéhu stavala hustéjsi. Ve
12:30 bylo zpozorovano, Ze zvuk stloukédni se stal dut&jsim. Ve 12:50 byla detekovana
zména zvuku, dle kterého Slo poznat, Ze se obsah nadoby stal tekutéjSim. Tato zvukova
zmé&na znamenala odd¢leni podmasli; rozruseni povrchu smetany a vytvoreni maslovych
hrudek (Obr. 24:3). Tésné¢ pred oddélenim podmasli 1ze na povrchu smetany pozorovat
srazeniny, které indikuji rozruseni smetany a spojovani jejich tukovych ¢asti v maslo. Po
zkontrolovani obsahu a zjisténi pfitomnosti maslovych hrudek byla odlita ¢ast podmasli.
Ve stloukani se pokracovalo jest¢ 20 min, béhem kterych jiz neprob¢hla zadna zména.

Stloukani bylo ukonceno ve 13:10.
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Nasledné se vzniklé maslo proplachlo ve studené vod¢, aby se odstranily veskeré
zbytky podmasli (Obr. 24:4 a 24:5). Proces proplachnuti se opakoval do té doby, nez bylo
maslo kompletné podmasli zbaveno. Pokud by se tak neucinilo, maslo by se rychle kazilo.
Maslo vazilo 435 g; objem odlitého podmasli byl 0,91 1; bylo utlu¢eno po 1 h 10 min
(Obr. 24:6).

Nadoba ¢&. 3 Typ nadoby — vy¢énélky | NE Objem nadoby (1) 57
Datum |26.02.2021| Okolni teplota (°C) 15 °C | Pavodni objem mléka (I) | 33
Mnozstvi smetany (1) 19

Cas stloukani Barva Konzistence Zvuk
0:00 krémova tekuta Zadny
0:10 krémova husta Zadny
0:20 krémova husta zadny
0:30 krémova husta zadny
0:40 krémova husta Zadny
0:50 krémova srazeniny na povrchu duty
1:.00 krémova srazeniny na povrchu duty
1:10 krémova | maslové hrudky + podmasli | "Splouchavy"
1:20 svétle Zluta | maslové hrudky + podmasli | "Splouchavy"
1:30 svétle Zluta | maslové hrudky + podmasli | "Splouchavy"

Celkovy ¢as stloukani | 1 h 30 min
Objem masla 4359
Objem podmasli (1) 0,91
Kvalita masla /

Tab. 4 Pribéh a vysledky stloukani 26. 2. 2021

4.2.3 Stloukani 5. 3. 2021

MIéko opét odstavalo pouze v plastovych nadobach; z jeho celkového objemu
31 | bylo posbirano 1,65 1 smetany. Ke stloukani bylo pouzito 1,5 | smetany, aby byla
naplnéna tietina objemu nadoby ¢. 2, s vyénélky, a vytvorily se tak stejné podminky jako
u ptedchoziho pokusu. Kvili neptizni pocasi se maslo muselo stloukat uvnitt. Taktéz
musela byt vytvofena improvizovana konstrukce, na kterou byla nadoba zavésena tak
jako 26. 2. 2021. Vnitini teplota byla o 2 °C nizsi nez pii venkovnim stloukani pfedchozi
tyden (tedy 13 °C). Bylo ptedpokladano, ze vy¢nélky uvniti nadoby pomohou zkratit

celkovou dobu stloukani.
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Stloukéni zacalo v 9:55. Hrdlo nadoby se zakrylo kusem latky. VV 10:05 bylo opét
mozné pozorovat zhoustnuti smetany. Jeji barva se opét po celou dobu stloukani
nezménila. V 10:45 bylo mozZné zpozorovat zménu zvuku, ktery se stal dutéjSim. To
indikovalo, ze zanedlouho se oddéli podmasli a vznikne maslo. V 10:55 byly pii kontrole
obsahu zpozorovany stejné srazeniny jako u predchoziho pokusu, které indikovaly, ze
brzy vznikne maslo. Oddéleni podmasli prob¢hlo v 10:58. Po zkontrolovani obsahu se
zjistilo, ze maslo je v jedné hrudce — na rozdil od ptedchoziho stloukani, kdy se vytvofilo
hrudek nékolik. Maslo bylo z nadoby vyndano po odliti podmasli.

Nasledné se opét nekolikrat proplachlo pod studenou vodou, aby se odstranily
vSechny zbytky podmasli. Hmotnost masla byla 388 g; objem odlit¢ho podmasli 0,85 1;
bylo utlu¢eno za 1 h 3 min.

Vzorek mésla byl testovdn na Zemédglské fakulté JihoGeské univerzity?, kde se
ov¢rila jeho kvalita. 11. 3. 2021 v ném byl , kelimkovou metodou® stanoven obsah vody.
Princip metody je takovy, ze se vzorek masla (10 g) zahtiva v hlinikovém kelimku az do
vzniku Zlutohnédého zabarveni sedliny (bilkoviny). Kelimek se ndsledné¢ necha
vychladnout a zvadzi se. Obsah vody je vyjadfen podilem ubytku vzorku (g) a jeho
navazky (g), nasoben 100. Obsah vody v testovaném vzorku byl 13 %, coz odpovida
normam (dle norem muZze maslo obsahovat max. 16 % vody). Zaroven bylo zméteno ¢islo
kyselosti vzorku, které se rovnalo 1,8 mg KOH/g. Dle norem je Cislo kyselosti u

emulgovanych tuki, kam se fadi i maslo, max. 2,0 mg KOH/g.

4 Testy byly provedeny dle aktualni normy doc. Evou Samkovou a Ing. Miloslavou Berankovou ze
Zeméedelské fakulty JihoCeské univerzity. Vysledky vychazi z ptedbéznych protokolt.
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Nadoba ¢&. 2 Typ nadoby — vy¢nélky | ANO Objem nadoby (1) 4,6
Datum |05.03.2021| Okolni teplota (°C) 13°C | Puavodniobjem mléka (l) 31
Mnozstvi smetany (1) 1,65
Cas stloukani Barva Konzistence Zvuk
0:00 krémova tekuta zadny
0:10 krémova husta zadny
0:20 krémova husta zadny
0:30 krémova husta zadny
0:40 krémova husta zadny
0:50 krémova srazeniny na povrchu duty
1:00 svétle Zluta maslové hrudky + podmasli | "$plouchavy"




1.03 svétle zluta maslové hrudka + podmasli | "Splouchavy"

Celkovy c¢as stloukani 1 h 3 min
Objem masla 3889
Objem podmasli (1) 0,85
Kvalita masla odpovidajici normam

Tab. 5 Pribéh a vysledky stloukani 5. 3. 2021

4.2.4 Zhodnoceni vysledki

Prvni pokus byl netspésny kvili malému mnozstvi smetany v nddobach. Dalsi
dva pokusy byly uspésné. Je nutné, aby draha pohybu nadoby pfi stloukani kyvavym
pohybem ve sméru osy nadoby byla kratka, aby byl pohyb dostatecné rychly. Je také
nutné naplnit alespon tietinu objemu nadoby — pfi malém mnozstvi nelze maslo stlouci
(viz stloukani 10. 10. 2020). Na povrchu nadob lze pozorovat stopy po jejich uvazani,
které vznikly intenzivnim pohybem (Obr. 25). V nadobé €. 2 byly ke konci stloukéani
ulomeny dva vycnélky nachézejici se naproti hrdlu (Obr. 25). Bylo predpokladano, ze
vy¢nélky v nadobé dopomohou ke zkraceni celkové doby stloukani. Doba stloukani
v nadobé s vy¢nélky byla kratsi 0 7 min a maslo bylo 1épe stlucené. Z divodu epidemické
situace covid-19 nemohlo byt provedeno vice experimentt, tudiz toho tvrzeni nelze 100

% statisticky podlozit.

Na zaklad¢ vysledki testovaného vzorku vzniklého 5. 3. 2021 muzeme soudit, ze

utlucené maslo je kvalitni a odpovida sou¢asnym normam definujicich maslo.

5 Diskuse

V ramci praktické Casti bakalaiské prace byly soudkovit¢ nddoby vyrobeny
spojenim dvou polovin (Obr.26). Tento postup je vSak pouze predpokladany. Pivodni
postup vyroby nadob by bylo vhodné zkoumat na originalnich nadobéach napt. pomoci
rentgenu nebo pomoci tomografického snimani. Tyto metody by dopomohly odhalit
orientaci neplastickych casti nddob a potvrdit pfedpoklad, Ze finadlni podoba nadoby
vznikla spojenim dvou polovin, jak bylo u¢inéno béhem experimentu (napr. Berg 2008,
Kozatasas et al. 2018).

V prubéhu prace se fesily jednotlivé hypotézy 0 praktickém vyuziti nadob. Jak jiz
bylo zminéno, jako nepravdépodobnéjsi se jevilo jejich vyuziti jako maselnic.

Experimentem se potvrdilo, Ze v soudkovitych nadobach Ize maslo stloukat. Béhem n¢j
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se také teSila otazka funkce vycnélkl. Byla nastolena otdzka, zda vycnélky pomohou
zkratit dobu stloukani masla. To bylo v nadob¢ s vy¢nélky krat$i o 7 min nez v nadob¢
bez vyénélkt. Kvuli pandemii covid-19 nebylo mozné provést vice pokusu (mléko
poskytované Zeméd¢lskym statkem Jihoceské univerzity nebylo k dispozici), a proto se
predpoklad nepodatilo dostatecné ovéfit. DalSim sledovanym aspektem na originalnich
nadobach by mély byt stopy po zavéseni. Na experimentalnich nadobach jsou po dvou
pouzitich zcela viditelné stopy po jejich zavéSeni — otieni provazu (na nadobé ¢. 3
ulomena cast podstavy) (Obr. 27). Béhem experimentu bylo tieba zakryt hrdlo nadoby,
aby béhem stloukani nedochézelo ke ztraté¢ smetany. O zakryti hrdla nadoby pii stloukani
se ve svém ¢lanku zminuji i F. O"Mahony a E. Bekele, kteti se zabyvaji i tim, Ze zlomovy
bod, kdy zacina vznikat maslo se d& poznat dle odlisného zvuku (O 'Mahony — Bekele
1985, 3-4).

Dalsi moznosti, jak ovétit vyrobu masla v soudkovitych nadobach, jsou chemické
analyzy mléénych produkti. Analyzy z originalnich nadob by funkci nadob jako maselnic
mohly potvrdit ¢i vyvratit. Funkce keramickych nddob se obecné déli to tii kategorii:
nadoby na ukladani, vafeni a podavani pokrmu (Salque 2012, 129). Etnografické studie
ukazuji, ze tvar nadob se odvijel od toho, k ¢emu byly primarné vyuzivany. Na mnohych
nadobach zistavaji po jednotlivych ukonech zachytitelné fyzické a chemické stopy. U
nékterych nadob lze odhadovat na jejich funkci ze zbytkd nalezenych potravinovych
rezidui. Pokud vsak byla nadoba umyta (at’ uz za jejiho ,,zivota“ ¢i po exkavaci) Sance na
zjisténi jeji funkce a nelezeni jakykoliv chemickych stop se snizuje (Salque 2012, 129).
Nékteré organické slozky mohou byt absorbovany do porit keramickych nadob, které

nebyly glazovany, aniz by zanechaly znatelné stopy na povrchu. Zda se, ze pronikani

vvvvvv

S cilem extrahovat a charakterizovat organické zbytky byla vyvinuta fada
analytickych metod. Ziskané latky jsou vétSinou pomérné slozité a obsahuji stovky
sloucenin (napf. mastné kyseliny a jejich derivaty). Jelikoz jsou archeologické nélezy
nenahraditelné, je tfeba vyvijet analytické metody tak, aby byly co nejméné destruktivni
(Salque 2012, 130). Metody obvykle zahrnuji n€kolik krokt: odstranéni exogennich
lipidt, extrakci pozadovanych sloucenin a zjisténi jejich koncentrace, separaci téchto
sloucenin plynovou chromatografii (GC), charakteristiku struktury sloucenin a jejich

izotopového slozeni pomoci spektrometrickych a izotopovych metod (GC/C/IRMS) a
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V neposledni fad¢ identifikaci biomakerti a objasnéni slozeni rezidua (napt. Isaksson —
Hallgren 2012, 3603).

Na experimentalnich nadobach bylo zjisténo, Ze pii vareni masa a listové zeleniny
se nejvice lipidi zachytilo pfi okraji nadoby. Zjisténi odpovida faktu, ze lipidy jsou
hydrofobni, a proto pfi vafeni vyplavou na povrch. Jednotlivé analyzy zbytka tukd maji
pomoci s identifikaci zbytki zivocisnych produktd, které byly v nadobach zpracovavany
¢i uchovavany (Salque 2012, 139). K odliseni mléénych tukt a ostatnich zZivocisnych
tuk®, napf. Ve vepfovém mase, je vyuzivana analyza stabilnich izotopt uhliku (8*3C)
Vv kyselin€ palmitové (Cie:0) a stearové (Cis:o; Evershed et al. 1997). Zpracovani mléka je
dokazano jiz v neolitu. Postupy zpracovani mléka se regionaln¢ lisily. (Evershed 2008).
Nejvice zbytkli mlééného tuku bylo nalezeno v oblastech s nejvyssim vyskytem skotu,
coz bylo potvrzeno na zakladé nalezi zvitecich kosti (Saque 2012, 139).

Problém detekce mlécnych vyrobku spociva v tom, ze obsahuji triacylglyceroly
s niz§im poc¢tem uhlikt. Ty jsou vice nachylné k degradaci, zejména pokud jsou pfitomny
v Cerstvém mléce, masle nebo syru (Dudd et Evershed 1998, Matlova et al. 2017, 272).
Jak jiz bylo vySe zminéno, lépe se v keramickych nadobach zachycuji lipidy z potravin,
které piesly varem. M1é¢né vyrobky a maslo jsou $patné zachytitelné i z toho divodu, ze
neprosly tepelnou upravou. Soucasnymi metodami nelze odlisit jednotlivé mlécné

produkty od mléka v syrovém stavu.
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Zavér

Hlavnim cilem prace bylo zjisténi praktické funkce soudkovitych nadob. Na
zaklad¢ literatury byly stanoveny celkem tfi hypotézy — naddoby na fermentaci, uly a
maselnice. Hypotézy jsou vyhodnoceny na zakladné kritického zhodnoceni, z néjz
vychazi hypotéza o funkci jako madselnic jako nepravdépodobnéjsi. Nésledné je
podlozena experimentem.

Z experimentu vyplyva, ze maslo v soudkovitych nadobach lze vyrobit. Pokus je
uspésny za predpokladu, Ze objem smetany vypliuje alespon tfetinu nadoby. Kvuli
malému poctu provedenych experimenti vSak nelze potvrdit vSechny sledované
ptedpoklady (jak bylo uvedeno v diskusi).

Z hlediska budouciho studia problematiky soudkovitych naddob piipada v potaz
studium technologie jejich vyroby na origindlnich nadobéch. K origindlnim nddobam se
téz vztahuje traseologicka analyza jejich uziti (tedy zkoumani stop po zavéseni) a aplikace
metod detekujicich mlééné vyrobky v keramickych nadobach. Nasledovat by také mély
dalsi pokusy tykajici se stloukani masla v experimentalnich nadobéch, aby se potvrdil

predpoklad, Ze vy¢nélky uvnitt nddoby dopomohou zkratit celkovou dobu stloukani.
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Piilohy

Obr. 1 Rozsiteni soudkovitych nadob v Evropé. 1 — Burgschleinitz, 2 — Burgschleinitz-
Zu Mariazell, 3 — Stara Dobev, 4 -Kalladrof, 5 — Liptice, 6 — Pfestice, 7 - Sagu, 8 —
Szigliget, 9 — Thunau am Kampf (podle Hlasek 2014, 243).

Obr. 2 Soudkovité nadoby. 2.1 — Szigliget; 2.2 — Liptice; 2.3 — Kalladorf; 2.4 —
Burgschleinitz; 2.5 — Thunau am Kamp; 2.6 — Burgschleinitz — Zu Mariazell; 2.7 — Sagu;
2.8 — Stara Dobev; 2.9 — Prestice (podle Hldsek 2014, 242).

Obr. 3 Podobné tvary. Ossarnské hrnce: 3:1 — Sudoméfice; 3:2 — St. André an der Traisen.
Fischbutte: 3:3, 3:4. Zapfengefdle: 3:5 — Budkovice; 3:6 — Ansfelden. Ptiklady
miniaturnich nadob — 3:7, 3:8 (podle Hlasek 2014, 24).

Obr. 4 Nadoby pouzivané na fermentaci piva u afrického kmene Gamo (podle Arthur
2003, 523).

Obr. 5 Nadoba na vino s hlinénou poklickou (podle McGovern et al. 1997, 7).

Obr. 6 Vnitini povrch nadoby poruseny fermentaci (podle Arthur 2003, 525).

Obr. 7 Zdrsnény vnitini povrch nadoby z Torone (podle Morris 2013, 71).

Obr. 8 Malba dokladajici véelatstvi z Pavouéi jeskyné, Spanélsko (podle Crane 2005,
12).

Obr. 9 Malba znazornujici véelaistvi z Egypta (podle Crane — Graham 1985a, 25).

Obr. 10 Ul nalezeny v Athénach (podle Crane 1983, 46).

Obr. 11 Ul nalezeny v oblasti Kasmiru (podle Crane 1983, 47).

Obr. 12 Maslo z baziny (podle Smyth et al. 2019, 2).

Obr. 13 Piiprava materialu. 13:1, 13:2 — hnéteni materidlu proSlapavanim; 13:3 — téZeni
hliny z rybnika; 13:4 — ptidavani ostiiva (foto Markéta Augustynova).

Obr. 14 Postup vyroby soudkovitych nadob. 14:1 — odstraniovani vzduchu narazy 0
dievénou desku; 14:2 — vytvoreni kruhové podstavy; 14:3 — tvorba prvni poloviny; 14:4
— piipeviiovani vyénélkt; 14:5 — nadoba s vyénélky 14:6 — nadoba bez vy¢nélka (foto
Markéta Augustynova, Ondrej Baier).

Obr. 15 Postup vyroby soudkovitych nadob 15:1 — poloviny nadob (s vycnélky a bez
vyenélki); 15:2 — spojovani nadoby; 15:3 — vyfiznuti kruhového otvoru pro hrdlo; 15:4 —

tvorba hrdla; 15:5 — finalni apravy (foto Markéta Augustynova, Ondriej Baier).
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Obr. 16 Repliky soudkovitych nadob. 16:1 — nadoba €. 1; 16:2 — nadoba ¢. 2; 16:3 —

nadoba ¢. 3; 16:4 — nadoba ¢. 4 (foto a uprava autor).

Obr. 17 Repliky soudkovitych nadob. 17:1 — nadoba ¢.5; 17:2 — nadoba ¢. 6; 17:3 —
nadoba ¢. 3 (foto a uprava autor).

Obr. 18 Piiprava vypalu. 18:1, 18:2 — zacisténi vlhkych stén kruhové jamy; 18:3, 18:4 —
vysouSeni kruhové jamy a dosouseni nadob; 18:5 — vyskladani dfevéného rostu; 18:6 —
umisténi vsadky (foto Markéta Augustynova).

Obr. 19 Piiprava vypalu. 19:1 —izolace vsadky stfesnimi taskami; 19:2 — obskladani tasek

dievem; 19:3 — vrstva sena; 19:4 — vrstva travy (foto autor).

Obr. 20 Zahajeni vypalu (foto Markéta Augustynova).

Obr. 21 Faze rozebirani vypalu (foto Daniel Hldsek).

Obr. 22 Odstavani mléka a sbér smetany (foto autor, Dana Jirotkovad).

Obr. 23 Pribéeh stloukani 10. 10. 2020 (foto Markéta Augustynova, Daniel Hlasek).

Obr. 24 Prub¢h stloukani 26. 2. 2021. 24:1 — pohled na konstrukci; 24:2 — zakryti hrdla a
smér stloukani; 24:3 — maslové hrudky; 24:4, 24:5 — proplachnuti vzniklého masla; 24:6
— hotové maslo (foto autor, Libor Vobejda).

Obr. 25 Stopy po zavéseni (foto a uprava autor).

Obr. 26 Schéma technologie vyroby soudkovitych nadob (kresba autor).

Obr. 27 Pohled na ¢ast odlomené podstavy (foto a uprava autor).

Tab. 1 Pfehled rozmérii nadob a fragmenti

Tab. 2 Pravdépodobnost hypotéz

Tab. 3 Stav nadob pted a po vypalu

Tab. 4 Pribéh a vysledky stloukani 26. 2. 2021

Tab. 5 Prub¢h a vysledky stloukani 5. 3. 2022

Graf. 1 Prabéh teplot vypalu
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Obr. 1 Rozsifeni soudkovitych nadob v Evrop&. 1 — Burgschleinitz, 2 — Burgschleinitz-Zu Mariazell, 3 —
Stara Dobev, 4 -Kalladrof, 5 — Liptice, 6 — Ptestice, 7 - Sagu, 8 — Szigliget, 9 — Thunau am Kampf (podle
Hidsek 2014, 243)
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Obr. 2 Soudkovité nadoby. 2.1 — Szigliget; 2.2 — Liptice; 2.3 — Kalladorf; 2.4 — Burgschleinitz; 2.5 — Thunau
am Kamp; 2.6 — Burgschleinitz — Zu Mariazell; 2.7 — Sagu; 2.8 — Stara Dobev; 2.9 — Ptestice (podle Hldsek
2014, 242)
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Obr. 3 Podobné tvary. Ossarnské hrnce: 3:1 — Sudométice; 3:2 — St. André an der Traisen. Fischbutte: 3:3,
3:4. ZapfengefiBe: 3:5— Budkovice; 3:6 — Ansfelden. Piiklady miniaturnich nadob —3:7, 3:8 (podle Hldsek
2014, 24)
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Obr. 4 Nadoby pouZzivané na fermentaci piva u afrického kmene Gamo (podle Arthur 2003, 523).

Obr. 5 Nadoba na vino s hlinénou pokli¢kou (podle McGovern et al. 1997, 7).
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Obr. 6 Vnitini povrch nadoby poruseny fermentaci (podle Arthur 2003, 525).
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90.1198 89.1972, 80.531, 90.781 89.1273

89.1972, 90.531, 90.781 (interior view)

Obr. 7 Zdrsnény vnitini povrch nadoby z Torone (podle Morris 2013, 71).
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Obr. 8 Malba dokladajici v&elaistvi z Pavouéi jeskyné, Spanélsko (podle Crane 2005, 12).
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Obr. 11 Ul nalezeny v oblasti Kasmiru (podle Crane 1983, 47).
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Obr. Maslo z baziny (podle Smyth et al. 2019, 2).

3

Obr. 13 Priprava materialu. 13:1, 13:2 — hnéteni materialu proslapavanim; 13:3 — tézeni hliny z rybnika;

13:4 — pfidavani ostiiva (foto Markéta Augustynova).
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Obr. 14 Postup vyroby soudkovitych nadob. 14:1 — odstrafiovani vzduchu narazy o dievénou desku; 14:2

— vytvofeni kruhové podstavy; 14:3 — tvorba prvni poloviny; 14:4 — ptipeviiovani vy¢nélki; 14:5 — nadoba

s vyénélky 14:6 — nadoba bez vyénélku (foto Markéta Augustynovd, Ondiej Baier).
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Obr. 15 Postup vyroby soudkovitych nadob 15:1 — poloviny nadob (s vy¢nélky a bez vyénélkl); 15:2 —
spojovani nadoby; 15:3 — vytiznuti kruhového otvoru pro hrdlo; 15:4 — tvorba hrdla; 15:5 — finalni upravy
(foto Markéta Augustymova, Ondrej Baier).
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Obr. 16 Repliky soudkovitych nadob. 16:1 — nadoba ¢. 1; 16:2 — nadoba ¢. 2; 16:3 — nadoba ¢&. 3; 16:4 —

nadoba ¢. 4 (foto a uprava autor).
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Obr. 17 Repliky soudkovitych nadob. 17:1 — nadoba ¢.5; 17:2 — nadoba ¢&. 6; 17:3 — nadoba ¢. 3 (foto a

uprava autor).
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Obr. 18 Pfiprava vypalu. 18:1, 18:2 — za&isténi vlhkych stén kruhové jamy; 18:3, 18:4 — vysouseni kruhové
jamy a dosousSeni nadob; 18:5 — vyskladani dievéného rostu; 18:6 — umisténi vsadky (foto Markéta

Augustynovd).
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Obr. 19 Piiprava vypalu. 19:1 — izolace vsadky stfe$nimi taskami; 19:2 — obskladani tasek dievem; 19:3 —

vrstva sena; 19:4 — vrstva travy (foto autor).

Obr. 20 Zahajeni vypalu (foto Markéta Augustynova).
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Obr. 22 Odstavani mléka a sbér smetany (foto autor, Dana Jirotkovd).
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Obr. 23 Prubéh stloukani 10. 10. 2020 (foto Markéta Augustynova, Daniel Hidsek).
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Obr. 24 Pribéh stloukani 26. 2. 2021. 24:1 — pohled na konstrukci; 24:2 — zakryti hrdla a smér stloukani;
24:3 — maslové hrudky; 24:4, 24:5 — proplachnuti vzniklého masla; 24:6 — hotové maslo (foto autor, Libor
Vobejda).
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Obr. 25 Stopy po zavéseni (foto a prava autor).

Obr. 26 Schéma technologie vyroby soudkovitych nadob (kresba autor).
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Obr. 27 Pohled na ¢ast odlomené podstavy (foto a uprava autor).
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