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ABSTRAKT

Pojednani popisuje kulturu podavani kavy s pohledu designu a ptiblizuje cely proces designérského

usili pfi navrhovani a vyvoji moderni espresso soupravy.
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ABSTRACT

Treatise describes the coffee culture with the perspective of design and explains the process

designer efforts in designing and developing modern espresso set.
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UvVOD

Pokud se zactete do nasledujicich fadkl, meli byste zjistit to podstatné co se tyka
kavy a designu. Rikate si, co maji tyto dvé slova spole¢ného? Odpovidam ,,pomérné
mnoho”. Jestlize kavu pijete, vite, ze Spatna kdva zkazi pozitek chuti a aroma a pocity
povzbuzeni jsou ty tam. Bez dobrého a promysleného designu §alku jak by smet. A proto,
pro¢ se nepokusit o propojeni vSech vjemda, které vyuzivame pro pocit tak zadany, jako je
piti trochy dobré kavy v klidu a pohodé ze Salku lahodiciho oku, bajecné se drziciho a
zérove spliujiciho parametry, které jsou pro zachovani vlastnosti kavy podstatné. Cich,
chut’, vizualni vjem Ccili zrak, hmat a sluch, v§ech pét zdkladnich smysll potfebné si pro
tuto chvili ziskat. Po pielozeni do jazyka kdvového pozitku se nechame unaset
nenapodobitelnou viini a chuti kavy ve vyvazeném Salku, ktery nezatézuje prsty, klidem
popiipad¢ pfijemnym rozhovorem, nezahlcujicim hlavu v§ednimi problémy. T¢Si me¢, mé
jméno je Bomb, vas novy espresso set. Piekvapilo by vas, jak tézké je tyto smysly spojit,
co vse nasleduje a jak slozitd cesta ceka navrhare, aby na svétlo svéta privedl produkt
respektujici vlastnosti ¢erné lahodné tekutiny a nase potieby jak vizualni, tak materialni.
Nez se objevi prvni idea na papite zpod ruky designéra, projde designér obdobim hledéani
informaci o principech a zakonitostech daného produktu a osvojeni si alespon zdkladnich
vlastnosti materidlu z n¢hoz bude produkt vyrabén. Produkt, o kterém bude celou dobu
fec, je espresso souprava, neboli porcelanovy set, ze kterého muzete poziit kavu prave tak
lahodnou, praveé tak teplou, pravé tak.... jak ji mate radi. Pljdete cestou vyvoje soupravy,
kterd u nds nemé témet obdoby, a¢ servirovani kavy a stolovéni je jiz dlouho znamé, ucici
se na gastronomicky zamétenych skolach. Stolovani je slovo, které jakkoliv ndm zni
vSedné, pro gastronomii je témé&f posvatné. Jestlize kavu, presnéji espresso mate radi a s
chuti si n¢jaky ten Salek vypijete, jiste jste zazili situaci, kdy vase ¢ichové receptory
zaznamenaly jiz zdali pfichazejici pfijemnou a lahodnou viini kavy, a po chvili o¢i hledice
na cosi, co se pokousi drzet vonavé espresso pohromadé¢, vam chut’ vzapéti bere. Stoji
pied vami otluc¢eny ,.hrnek” na podsalku jiného designu konstruovaném pro Salek s vetsi
nozkou, ktery kvili skluzu nepasujiciho $alku nepostrada klasické papirové reklamni
kolecko. Odstata voda ve sklence shodné s designem porceldnového Salku je nécim, fekl
bych, az mystickym. Pravé pro vas budou jisté tyto fadky pfijemnym zactenim se do
kavového stolovani a zjisténim novych zajimavych skute¢nosti tykajicich se néceho tak

obycejného a tolikrat skloiiovaného, jako je ,,Salek vazné¢ dobryho kafe”.
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I. TEORETICKA CAST
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1 TEORETICKO - METODICKY ROZBOR KULTURY
PODAVANI KAVY

1.1 Design urceny pro kavu

Pro design jakéhokoliv pfedmétu, produktu je potteba znat diivody, pro jaké je navrhovan,
jakou hraje roli v lidském byti, k ¢emu ho potfebujeme, jak ndm ma slouzit a co od
doty¢ného produktu o¢ekavame. V kazdém ptipadé by mél byt produkt navrzen ke
zkvalitnéni zivota nas vSech, coz je vlastné podstata designu jako takového. Design je
sluzba lidem. Nechci rozvadét polemiky co si pod pojmem design miizeme predstavit, ale
urcité stoji za to citovat Zdeno Kolesara : ,,Pri pohledu na prototyp Singrova Siciho stroje
se tomuto postoji nelze divit. Potieba postavit most od technické konstrukce k ¢loveku,
nevyhnutelnost humanizovat uzitkové funkcni strukturu je zde ziejmd.(KOLESAR, 2004, s.
29) Pokud tedy budeme navrhovat jakoukoliv véc, ur€ité by méla vychazet z historickych
skute¢nosti a nacerpat co nejvice informaci, které¢ povedou k takovému designu, ktery je
jasny od za¢atku az do konce, jednoduse feceno, ktery ma hlavu a patu. Vyhneme se
predevs§im tomu, navrhovat produkt, ktery uz tu byl, ale vyuzijeme zkuSenosti jinych s

nedostatky a problémy a pokusime se je eliminovat, poptipadé problém vyfiesit jinak.

Navrzeni espresso soupravy, kterd je predmétem této analyzy, se tyka hlavné
pozivani kavy. Ac toto slovo je kratké, jeho vyznam je azZ nadmérné obsahly. Nejenze
kavy je asi okolo padesati druhti, ze kterych mizeme popijet v podstaté jen tfi, ale jeji
historie sahé také velmi hluboko do ,,civilizované spolecnosti”. S popijenim tohoto
aromatického moku se setkate v podstaté na celém svété, kde ale tradice stolovani
vychazeji z jinych zakladi. Proto se také setkdvame s rliznymi zptsoby piipravy kavy a
musime myslet na to, jak navrhnout takovy produkt, ktery, a to je urcité cilem, chceme
nabidnout co nejvétSimu okruhu spottebitelt. Zda se, ze pravé nastudovani historickych
skutecnosti a jejich respektovani mize byt alfou a omegou Gspeésnosti navrhovaného

produktu.
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1.2 Historické souvislosti kavy

O tomto ¢erném aromatickém moku bylo napsano jiz mnoho. Ackoliv nazev
Kévovnik arabsky (Coffea arabica) svym nazvem muze leckoho uvadét v omyl a objev
kavy ptisuzovat arabské oblasti, ptibéh kavy se ziejmé dle dostupnych pramentl zacina
psat v Africe, v Etiopii, provincii Kaffa okolo roku 1000 n. 1. Toto je oblast, kromé
Angoly, kde Ize nalézt plan¢ rostouci stale zeleny ket s Cervenymi plody. Tyto plody jiz

od nepaméti byli Zvykany pastevci pro své povzbuzujici ucinky.

Otazkou je, kdy se kdva zacala pit a rozsifila se do dalSich casti svéta. Podle
Edwarda Hyamse, to bylo: ,, Na pocatku 13. stoleti cestovatel Spanélsky Maur Ibn Baitar,
lékar z Malagy, po zemich severni Afriky a Predniho vychodu patrici islamskeé Fisi a
sepsal prehled chovani a zvyku lidi, které navstivil. Skutecnost, ze se o kave vitbec
nezminil je zavaznym ditkazem toho, Ze ji pred polovinou 13. stoleti neznali ani Arabove,

natoz Evropané.

Jiny arabsky spisovatel — Sehabeddin Ben — procestoval Etiopii skoro o 100 let
pozdeji a tvrdi, Ze kavu tu pili od nepaméti. Tim nam moc nepomaha, nebot’ co takové
tvrzeni znamena? Ze mél jeho hostitel jen urcitou predstavu o case a tvrzent, Ze se kava
pouziva v zemi odjakzZiva, mohloznamenat sotva pét generaci. V té dobé byla Etiopie
civilizovanou zemi uz dva a piil tisice let. Kdyby tu opravdu znali kavu tak dlouho, jak
tvrdil Sehabeddiniiv hostitel bylo by velice podivné, Ze se viitbec nerozsiiila za hranice
zemé. Vezmeme-li v uvahu, ze se odtud vyvazela kadidlova pryskyrice ve velkém mnozstvi
uz pired vladou krale Salamouna v Izraeli a Ze skoro dva tisice let méla Etiopie obchodni
styky s celou severni Afrikou, s Prednim vychodem a jihovychodni Evropou, muzZeme
bezpecné vyloucit domnénku o starovekém péstovani, mozna dokonce i o vyuzivani kavy z
bobuli sbiranych v lesnatych stranich etiopskych kopcu, které rozhodnée pocatkiim

peéstovani predchazelo.”(HYAMS, 1976, s. 67-68)

Tou dalsi ¢asti svéta byla jisté Arabie. Ve 13. a 14. stoleti n. 1. sem byl kavovnik
piivezen vale¢niky, a zde ptichézi na mysl povzbuzujici G€inky kavy, pii vojenskych
tazenich do Jemenu, kde byl vysazen a kde se mu dafilo. Dale jeho cesta pokracovala po
bifehu Rudého mote do Mekky a Mediny. To bylo koncem 15. stoleti a odtud véhlas kavy
roznaseli poutnici do celého svéta. Po dobyti Palestiny, Syrie a Egypta Turky je

aromaticky a povzbuzujici mok pozvednut na turecky narodni napoj. Sto let po obsazeni
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Catihradu Turky roku 1517 se rozsifila i v hlavnim mésté isldmu a roku 1554 byly
otevieny dvé prvni kavarny v Evropé. V kiestanské Evropé se o kavé dozvidaji nékdy v
dob¢ vrcholné renesance diky benatskym obchodnikiim, a byla to praveé Italie, ktera dala
zépadnimu svétu kavarnu v pravém slova smyslu. Kava si nachazi cestu kromé& Benatek
také do Marseille, Amsterdamu, Hamburku a Londyna. Videni povazovana za mésto
kavaren, vdéci za prvenstvi slazené kavy, zfejmée kavarniku Kolschitzkymu, ktery v roce
1683 objevil pytle kavovych zrn po vypuzeném tureckém tazeni. Kavu zacal sladit i

Soliman Aga na dvofe Ludvika XIV roku 1669.

Dalsi zajimavou smyckou na cesté kavy, je jeji péstovani Evropany v koloniich.
Patrn€ z Jemenu se v poslednim desetileti 17. stoleti arabsky kdvovnik dostal na ostrov
Java, tehdejsi holandskou drzavu, a jeden ketik z této kolonie byl ptfivezen roku 1706 do
amsterdamské botanické zahrady, kde se kdvovniku 1 pfes destivé pocasi datfilo. Kultivar
rozkvetl a vydal plody. JelikoZ je kdvovnik samosprasna rostlina, stacil pro jeji
rozmnozeni jediny exemplaf. Tento ptib¢h se opakoval, kdyz roku 1713 byl darovan jeden
kultivar francouzskému krali Ludviku XIV. Ten pro jeho mnozeni vybral mnohem lepsi
klimatické podminky, a tak se jiz po roce 1718 se zafina kava objevovat v koloniich v
Cayenne (Francouzska Guyana), Martinique a na Jamajce. Z téchto mist se kavovnik
rozs§itil do celé karibské oblasti a odtud dale do Stfedni a Jizni Ameriky. Paradoxem je, Ze
kavovnik, ktery se vydal na svou cestu s Afriky okolo 14. stoleti, se do ni zpét vraci v 18.
stoleti, a to do francouzskych teritorii v Africe lezicich, jak piSe Ivan Krej¢i o kave: ,, Tak
se stalo, zZe znacna cast kavy v tropech Nového sveta pochazi z onoho stromku krdle
Ludvika XIV. Mozna, Ze to nebylo tahle uplné presné, ale v knihdch je to tak
zaznamendno, a my Si muzeme pohravat z predstavy, ze nektera zrnka kavy v Salku, ktery

pravé pijeme, maji pravé onoho krdalovského predka.” (KREJCI, 2000, s. 15)

Obr.1 Prvni exemplar kavy

prevazeny do Ameriky
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1.3 Legendy o kavé

Bez zajimavosti nejsou ani legendy, které se o ptivodu a uzivani kavy vypravéji.
Prezily staleti, aby z ¢asti naznaCovaly a z ¢asti idealizovaly vlastnosti ,,boZského moku”,
jak se pise v jedné legend¢ o Mohamedovi, kdy Archandél Gabriel nabidl Mohamedovi
dousek kavy na posilnéni. Ten nejenze nabral zpét svou ztracenou zivotni silu, ale jak
legenda vypravi, byl v tu chvili tak mocny a silny, ze dokazal sesadit ze sedla koné
Ctyficet muzl a udélat Ctyficet Zen Stastnymi.

Jiné legenda je o knézi a I¢kati Sejku Omarovi, Zijicim ve vyhnanstvi, ktery objevil
u Ousabu v Arabii pouhou nahodou kavu jako napoj s magickymi vlastnostmi.
Povzbudivé chut’ pfivedla Omara na mySlenku vyuzit ndpoj a podavat ho nemocnym.
Zprava o blahodarném ucinku se velmi rychle rozsitfila a Omar byl vyzvan panovnikem k
navratu zpét do Mekky. Na jeho pocest byl vystavén klaster a Omar byl prohlasen za

svatého.

Dalsi legenda o arabském pastyii etiopského klastera Kaldim, ktery si sté¢zoval
opatovi sousedniho klastera, ze kozy spasajici cervené bobule stale zeleného stromu
napadné ozivaji. Opat chtéje se presvédCit o pravdivosti pastyiova tvrzeni sam bobule
vyzkousel. Povzbuzujici G€inky ho pfivedli na mySlenku, pfipravit z bobuli odvar a

podavat ho mnichtm, ktefi ¢asto usinali pti dlouhych nadbozenskych obiadech v noci.

Obr.2 Udajné

vyobrazeni Sejka Omara
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1.4 Oblasti produkce kavy

Dnes rozeznavame Ctyii hlavni oblasti péstovani a produkce kdvy — Jizni a Stiedni
Ameriku, Afriku a Asii.
- V Jizni Americe mizeme najit péstovani kavy v Brazilii, ktera je asi nejvétSim
producentem soucasnosti viibec, ddle v Kolumbii, Venezuele, Bolivii, Peru, a Ekvadoru.

- Ve Stifedni Americe jsou piednimi vyvozci Guatemala, Honduras, Salvador, Nikaragua,

Kostarika, Panama, Kuba, Jamajka, Haiti, Domikénskéa Republika, Portoriko, Mexiko.

- Afrika nabizi jako producenty kévy Etiopii, Keiiu, Ugandu, Tanzanii, Malawii, Kongo,
Rwandu, Angolu, Kamerun, Pobtezi slonoviny — Ivory, Togo, Libérii, Guineu, Gabun,

Madagaskar.

- V Asii najdeme cely Arabsky poloostrov, Indii, Sri-lanka, Vietnam, Indonésie, Filipiny

Obr.3 Oblasti pestovani kavy, r - robusta, a - arabica, m - obé odriidy

prevzato z www.kava-online.cz

1.5 Druhy kavy

Druhti kavy je pomérn€ mnoho a botanické rozdéleni na odriidy neni zatim
jednotné. Rod Coffea ¢ita celkem asi 50 druht, z nichZ ekonomického vyznamu nabyvaji
jen Coffea arabica, kdvovnik arabsky podilejici se cca. 65% na svétové slizni kavy a
Coffea canephora, kdvovnik robusta podilejici se asi 30 % na svétové produkcei. Tietim

ekonomicky nejmén¢ vyznamnym je Coffea liberica, kdvovnik liberijsky.
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Kavovnik arabsky roste jako divoky porost hornatych lesti Etiopie, ve vyskach
okolo 1500 — 2000 m. Ketiim se dafi v teplotach kolem 20°C s dostate¢nym destém
béhem celého roku. Kavovnik zacina plodit az tietim rokem a zrani plodu trva 7-9 mésica.

Sestym rokem je sklizefi jiz vydatna a kef nese kavové plody podobné tfegnim az 30 let.

Kavovnik robusta ma oproti arabice vétsi zrna s vy$Sim obsahem kofeinu, ale je
mén¢ aromatickd. Presto je velmi oblibena ve Franci, Italii a Anglii. Robustni ket, nebo

nizky stromek je mnohem odolnéjsi proti listové rzi ket kdvovniku arabského.

Kavovnik liberijsky péstuje se v nesrovnatelné mensi mife nez dva predeslé druhy
a to hlavné v méné vyvinutych zemich, kdy péstovani kavy patii u mnoha z nich k
Libérie, ale jejim ptivodnim domovem je Angola. Kéva tohoto druhu je povazovana za

mén¢ kvalitni, 1 kdyZ nejvice cenéna je jeji nadmérna hoikost.

obr.4 Plod kavovniku

1.6 Chemické sloZeni kavy

Zelena kava obsahuje vedle vody cukr, tuk, bilkoviny, vldkniny, kofein, kyselinu
chlorogenovou, pentosany, alkaloid trigonellin a mineralni latky. Tuk tvofii triglyceridy
kyselin linoleové a palmitové, jsou to podobné lipidy vyskytujici se v zelenin€. Z mineralt

najdeme v kavé nejvice drasliku, méné pak vapniku, hot¢ikl a fosfati.

Nejvice zndmy je pro nés kofein a to pro své U€inky v organismu. Mize byt a
vlastné je v mnozstvi okolo 0,1 g 1éCivy. ,, Kofein, teofylin a teobromin patri mezi
alkaloidy, rozsahlou skupinu dusikatych, obvykle zasaditych latek z rostlinné rise.
Chemicky jsou to derivaty xantinu. Kofein je 1,3, 7trimetylxantin. Teofylin, 1,3-
dimetylxantin, ma podobné jako teobromin, 3,7-dimetylxantin, o jednu metylovou skupinu

v molekule méné. Teobromin je hlavnim metylxantinem v kakau.

Kofeinu je v mirne prazené arabice asi 1,3%, v robusté 2,4%, tedy témer

dvojnasobek. Obsahy teofylinu a teobrominu v kave se pohybuji v tisicinach procenta.
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Vsechny tri alkaloidy jsou horke latky. Kofein puisobi vyrazné na lidské chutové
bunky a prispiva k celkové chuti kavy. I ve velmi nizkych koncentracich ovliviiuje chut
sladkych, hofkych a slanych prisad limondd. Také proto se do nich pridava.”(KREJCI,
2000, s. 19-20)

1.7 Sklizen kavy

Pokud se u vétSiny ploda projevi Cervené zbarveni, je to znadmka toho, Ze jsou
dostate¢né vyzralé a mohou se sklizet. Doba zrani plod kavovniku arabského je podle
klimatického padsma riiznd. V tropech zrani trva okolo 8 mésicii od kvétu, v subtropech je
zrani o n€kolik tydnt delsi. U robusty si na sklizeit musime pockat jesté déle. Zde je délka
dozravani deset az jedenact mésict od kvétu. Krome arabského kavovniku, ktery se sklizi
v urcitych ro¢nich obdobich a hlavni sklizeni trva jen n€kolik tydnt, ostatni kdvovniky se
sklizeji v prubéhu celého roku, obvykle v mési¢nich intervalech. Zptisoby sklizné€ jsou
rizné. Od setfasani na rozlozené plachty ptes Cesani az k samovolnému opadavani na
piipravené rohoze. PIny vynos, coZ je azZ po Sestém roku, se pohybuje od 500 — 2000 g
kavy z jednoho stromu. K ziskdni zeleného kavového zrnka je zapotiebi dalsiho
zpracovani bezprostiedné po sklizni. V podstaté se pouzivaji dva zplisoby — starsi tzv.

suchy, a moderni mokry, neboli prany.

Obr.5 Historickd sklizen kdvy v Jizni Americe Obr.6 Suseni kavy

Opracovani suchym zpiisobem spociva v tom, Ze se plody nejprve properou, zbavi
se hliny a necistot a dale pak se rozkladaji v tenkych vrstvach na cementovych nebo
cihlovych dvorcich, kde se susi. Po vysuSeni se zrna ve strojich vylusti a strojovée vyttidi

podle velikosti. Zpracovani za sucha je mén¢ nakladné, ale zdlouhavéjsi oproti zpiisobu za
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mokra, a navic se timto postupem zpracovavaji veskeré sklizené bobule, i ty které byly pii

sklizni zaschlé, nezralé, nahnilé ¢i zralé.

Mokry zptisob spociva ve vyuziti fermentace s pomoci kvasinek a bakterii, tj.
jejich enzymil v betonovych nadrzich, kam jsou splaveny po rozmackani pergamenitové
slupky v mackacim stroji tzv. pulpovniku. Fermentace odlou¢i posledni zbytky duznaté
Casti, které se snadno pranim odstrani, a na svété je ,,Pergamino”, jak se nazyva dobie
vyprand kava susici se na slunci, nebo v suSarnach. Vystupem jsou zelend, modra a

Sedomodréa zrnka.

Zelena kéva se da skladovat i n¢kolik let, a v nékterych zemich jsou starsi ro¢niky

ocenovany tak, jak je nam to znamé u vina.

1.8 Prazeni kavy

vvvvvv

kvalitu kavy. Tento proces se zda byt alfou omegou pro chut’ a aroma. Neodbornym
prazenim muizeme i tu nejkvalitn€j$i kavu uplné znehodnotit, a naopak spravnym
prazenim mitizeme i ten nejlevnéjsi druh podstatné zlepSit. Také tento proces hlidaji
specializovani lidé se zkuSenostmi. Prazeni zelenych nepozivatelnych zrn probiha pfi
teploté 160-220°C ve specializovanych prazicich strojich, nej¢astéji ve tvaru bubnu s
oto¢nymi lopatkami uvnitt, uréenych k obraceni kavovych zrn. Kava postupné dostava
barvu od skoficové az po kavoveé hnédou. Pti tomto procesu se z kavy nejprve uvoliuje
voda a dale dochézi k chemickym reakcim, kdy se Skrob preméiuje na cukr, bilkoviny se
meéni na peptidy, které se vylucuji jako oleje. Tvofi se a odbouravaji rizné druhy kyselin a
zéaroven se vytvareji dehtovité latky, které jsou nositeli charakteristického aroma a chuti.

Prazenim zrno ztraci na hmotnosti 13-20 %, ale nabyva na objemu az 40 %.

obr.7 Stroj pro prazeni

kavovych zrn
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. Rychlé zchlazeni ma velky vyznam pro zachovani viiné a kvality. Cerstvé
uprazena kava nema nikdy tak jemné kavové aroma, je drsna ve viini, teprve po tiech az
péti dnech se viiné vyrovnava. Jemné svezi aroma je u cerstve prazené kavy zakryto
fenolovitymi latkami, které se tvori béhem prazeni a teprve po nékolika dnech se rozrusi a
vlastni kavové aroma vynikne. Spravné uprazend kava ma byt matna nebo slabé matné
leskla, teprve po ctyrech dnech miize nabyt slabé lesklého povrchu. Musi mit vyrovnanou

barvu jak na povrchu tak uvniti zrna.”(ZACEK, 1977, 5.65)

Kéva mtize byt v riiznych destinacich prazena rizné podle zvyklosti a obliby.
Napriklad v Brazilii, Francii, Italii, Mad’arsku, Vietnamu se prazi velmi tmava, naopak

severni a zdpadni staty prazi kadvu skoficové barvy.

1.9  Mleti kavy

Dalsim zpracovanim kavy, které ji mize pokazit, je mleti. Od nejstarSich dob, kdy
probihalo mezi dvéma kameny, az sou¢asné mleti v doméacim neregulovatelném
elektrickém mlynku ztracela kéva timto nutnym zpracovanim vlastnosti, pro které jsme si
ji oblibili — aroma a chut’. Dnes jsme ve vyhod¢, kdvu za nas melou vyrobci, ktefi nasli
zpusoby, jak tyto vlastnosti uchovat . Dnes miizeme najit kavu v obchodech bud’ vakuové
balenou, nebo balenou v séccich s inertnim plynem, ktery zajisti dlouhodobé uchovani
kvality. Neni ale stale nad to, zajit do obchodu nebo obchtiidku s kavou, kde se zrna nejen
prazi, ale 1 na pockani jsou mleta zkuSenymi lidmi, se kterymi miizete prohodit i nékolik

slov. Tito lidé byvaji zpravidla skute¢nymi znalci této problematiky.

Obr.8 Mlyn pro mleti Obr.9 Rucni mlynky na

kavy kdvu
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K mleti kavy existuje celd fada mlynt riznych konstrukei. Podniky s vétSimi
provozy melou kdavu na modernich stolicich a zarucujici semleti za minimalni teploty na

regulovanou jemnost.

,, Pri mleti na kterémkoliv mlynku je nezbytné nutné, aby se kava nezahrivala.
Vznikajici teplota hlavné na vysokoobratkovych mlyncich, poskozuje jakost kavy. Kava se
teplem ochuzuje o velmi cenné snadno tékajici aromatické latky a pripaluje se.”(ZACEK,

1977, 5. 68).

Kazda frakce umletého kavového zrna se hodi pro jiny druh ptipravy kavy. Pro
zalévanou kavu je nevhodnéjsi hrubé mletd kéva, sttedné mletou kavu pouZzijeme pro
kavové perkoléatory — konvice s kosickem, pro espresso, nebo piekapavanou kavu

... , . y , . v
vyuzijeme kavu velmi jemné mletou a nakonec kavu ,,pudrové” konzistence pouzijeme
pro piipravu kavy turecké. Mizeme se téz fidit pravidlem, ¢im rychlejsi zptsob ptipravy

kavy, tim jemnéjsi frakce by méla byt pouzita.

1.10 Uchovani kavy

., Chcete-li si nejlépe vychutnat kavu, kupujte ji méné a casteji. Kava se neda
schovavat pro potomky!”(SMEKALOVA, 2006, s. 23). Toto hlasa kniha nazvana ,,Kava” a
timto doporuceni by se méli fidit vSichni ti, kdoz si chtéji uzit kdvové opojeni. Pred
nakupem a pfipadnym naslednym mletim je dobré si uvédomit, kolik kavy a za jakou
dobu zkonzumujeme. Opét je potieba myslet na rychlou ztratu vlastnosti, pro které kavu
pijeme.

K uchovavani a zachovani vlastnosti kavy je potfeba skladovat kdvu na tmavém,
chladném mist¢, oddélen¢ od aromatickych potravin. Idedlni jsou nadoby z porcelanu,

kameniny, tmavého skla nebo uslechtilé oceli s dobfe utésnénym vikem.

.-“

obr.10 Skleniena doza k

o obr.11 Porcelanova doza
uchovavani kavy
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,,a) Prazenou zrnkovou kavu uchovame v domdacnosti zasadné v nadobdch ze skla nebo
pocinovaného plechu s dobre tésnicim uzaverem. Semletou zrnkovou kavu v nadobce vidy

upéchujeme.
b) Kavu uchovavame vzdy na chladném misté, nebot teplem a vihkem jakost klesa.

¢) Nadobku po vyprazdneni vzdy ditkladné vymyjeme horkou vodou a cerstvou kavu

plnime vzdy do naprosto suché a cisté nadoby.

d) Prazenou kavu nikdy prilis dlouho neskladujeme, nakupujeme takové mnozstvi, které

odpovida nasi spotrebe.

e) Spravnym uskladnénim si zajistime dobrou jakost kavy a uchranime ji pred zvétranim a

cizimi nezadoucimi pachy. (ZAC’EK, 1977, s. 80-81)

1.11 Podavani kavy

U podavani kavy jsou velmi zajimavé a zaroven Spatné zjistitelné informace o
spotiebé kavy v riznych ¢astech svéta oproti jeji produkci. Neni zde pravidlem, Ze zemé s
nejvetsi produkei kdvy jsou zaroven jejimi nejvétsimi konzumenty. Pro presnéjsi
interpretaci bude 1épe citovat statistiku Ivana Krej¢iho, ktery ji prebral z Raven Press New
York, 1993. ,, Vede Evropa s podilem 4,6 kg zelenych kavovych zrnek na jednoho
Evropana za rok, zhruba stejné jako je tomu v Severni Americe. Pro srovnani: obyvatelé
nejvétsiho producenta kavy, Jizni Ameriky, spotiebuji 2,3 kg, Afrika 0,6 kg a Asie 0,3 kg.
V Asii je ovSem nejoblibenéjsi caj. Mezi staty v Evropé jsou velke rozdily. Nejvic kavy se
vypije v severskych zemich, Finsku, Svédsku, Dansku, Norsku, Islandu, a také v
Holandsku — zhruba 10 kg zelené neprazené kavy na osobu na rok. V Cechdch a na

Moravé pres 2 kg.”(KREJCI, 2000, s. 17)
Co se ty¢e druhti piipravovanych kavovych napojl, nej€astéji se setkame s témito:

Espresso — malé mnozstvi silné kavy asi 30 ml, ptipravené ve vysokotlakém kavovaru s
tlakem okolo 0,90 Mpa.

Cappucino — do $alku s espressem se pfidava ve stejném poméru teplé mléko a mlécéna
pena, ktera se ptipadné jest¢ zdobi skoftici, kakaem, nebo ¢okolddou ptipadné Slehackou.

S piivodnim receptem na cappucino to v§ak nema nic spolecného.

Macchiato — obdoba cappucina jen bez ptidani teplého mléka.
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Latte — do Salku putuje jeden dil kavy a dva az tfi dily teplého mléka.

Turecka (arabskd) kava — zde se pouziva klasickéd dZezva. Dle originalni receptury
rozmichame porci ,,pudrovité¢” kavy s vodou, popiipad¢ s cukrem a uvedeme do varu

celkem tfikrat a nechame usadit. Po té se kava serviruje.

Mocca kava — u tohoto druhu kavy je potieba specidlni Sroubovana dvoudilna konvice,
kdy v jeji spodni ¢asti je uvedena voda do varu a para pronika sitkem s kdvou do horniho

prostoru, kde kondenzuje.

Alzirska kava — kava zdobena Slehackou prelita vajenym krémem zvolna stékajici na

dno sklenky.

Irska kava — kdva smichana se titinovym cukrem a irskou whisky, zjemnéna smetanou,

ktera je vlitd na konec.
Americano — jeden dil espressa a dva dily vrouci vody.

Frapé — ledova kéava ptipravovand v Sejkru s rozpustnou kavy, cukru, mléka a dikladné

protfepana piipadn¢ zdobena Slehackou.

1.12 U¢inky kavy

Pii jakémkoliv vykonu diive nebo pozdé&ji pocitime inavu a potiebu si odpocinout,
najit trochu klidu k opétovnému nabrani sily. Mnozi z nés vyuzivaji této chvilky k vypiti
salku kavy, pro jeji vini a chut’, ktera odpoutava od povinnosti a navozuje chvile klidu a
napomaha rovnat si myS$lenky. Kava nas povzbuzuje a vzpruzuje a doprovazi nas ve
chvilich rozjimani, velmi ¢asto nad ni vedeme rozhovor s lidmi ndm né&jakym zpiisobem
blizkymi.

Kavu jiz za¢iname pit s o¢ekavanim ptijemného ucinku, ktery je zpiisoben hlavné
pritomnosti tolik jiz sklofiovaného kofeinu. Ale mnozi badatelé se pfou, zda opravdu tyto
pocity zptisobuje kofein, a zfeymé se jesté dlouhou dobu pfit budou. Je jisté, Ze prijemné
pocity po kave jsou spise subjektivni, nez védecky podlozené. Podle studii pociti lidi
zkoumanych, ktefi pozivali nepravideln¢ zaménované davky kofeinu a placeba, vychézeji
shody kofeinu a povzbuzeni okolo 80 %. Ve vyssich davkach, ale u¢inek kofeinu méni
pocity v neptijemné. ,, K témto priznivym ucinkiim dochazi vétsinou po nizkych davkach

kofeinu, do 200 mg; nad toto mnoZstvi, zvlasté pak v davkach dosahujicich 800 mg, se
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objevuji pocity neprijemné: podrazdenost, nervozita, neklid, pocit uizkosti, podrazdeny
Zaludek, busenti srdce, rozostiena mysl. To jsou vsak nasledky mnozstvi kofeinu, jake
predstavuji 4-10 Salkit kavy vypitych najednou, tedy vysoko nad obvyklou
spotiebu.”(KREJCL, 2000, s. 67)

1.13 Specifikace espressa

Espresso — druh ptipravené silné kavy, ktery mtze byt pouzit 1 pro dalsi kavové
variace pridanim dalSich ingredienci, jako je mléko, smetana, dal$i horkd voda. Espresso
je prosté zaklad - kava ptipravovana ve vysokotlakém kavovaru. Jeho ptiprava se fadi
mezi rychlé zplsoby, pfi¢emz praveé pii tomto zpusobu je vyluhovéano z kavy nejvice
aromatickych a chutovych latek a minimum Skodlivin. Pfipravit dobré espresso neni
samosebou. Pro jeho pfipravu je tieba dodrzet mnoho pravidel. Dokonce, abychom mohli
kavu oficidlné nazvat pojmem espresso, musi plnit mezinarodn¢ platné parametry,
vyuzivané jako pravidla pro Mistrovstvi svéta baristi a vSech narodnich soutézi baristii v
Ceské republice, jako je naptiklad Mistr kavy. Dale se s nimi setkdme v ramci seminait

Skoly kavy.
Pro spravné piipravené espresso je nutno dodrZet nasledujici parametry:

- Hrubost mleti kavy musi byt takova, aby pri zalisovani v pace kavovaru silou 200 N
(odpovida tize zavazi o hmotnosti 20 kg) protékalo 25 az 35ml ndpoje vietné pény po
dobu 20 az 30 s;

- Na jeden Salek espressa je pocitino cca 7g kavy

- Napoj musi byt pripravovan do predehratého, silnosténného Salku z porcelanu s ouskem
o celkovém objemu 60 - 90 ml, pricemz idealni Salek na espresso musi mit vnitrni tvar
konicky, obly

- Na povrchu espressa pripraveného z jakéhokoliv druhu ¢i znacky kavy (neexistuje kava
urcenda pouze na espresso, ale spise kava Spatné nebo dobre namleta a pripravend, vse
ostatni je jen otazkou individudlnich chutovych preferenci) musi byt oriskoveé hnéda
elasticka péna, na povrchu je mozné videt take ,, tygrovani* - stiidani svétlejsich a

tmavsich odstinii oriskové hnédé barvy, a pena musi byt velmi husta a elastickd,

- Chut espressa musi byt harmonicky vyvazena mezi horkou, kyselou a sladkou,
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- Teplota vody pri prutoku hlavou kavovaru ma byt 90,5 — 96,0 °C;
- Tlak kavovaru okolo 0,90 MPa (8,5 — 9,5 atm),

- Espresso musi byt vidy servirované s malou sklenkou vody a s cukrem.

Obr. 12 Kavovar na espresso
COKOLIV JINEHO NENI ESPRESSO!
Pri jeho priprave se nejcastéji a nejvice chybuje v nasledujicim:
- Casto neni dobie namletd kdva pro pouziti na espresso, ¢imz dochdzi zbytecné k nizsi
vytéznosti aromatickych a chutovych latek z mleté kavy,
- Neni servirovana mala sklenka vody.

Servirovani vody ke kave, staci napr. 50ml, by mélo byt stejné automatické jako
servirovani cukru. - Ma to sviij ditvod at’ jiz v moznosti lépe vychutnat pripraveny napoj,
Ci s ohledem na diureticky (odvodnujici) ucinek kavy. [online]. c2007 [cit. 3-3-2010].
Dostupné z: <

http://'www.barista.cz/skolakavy/modules.phpname=News&file=article&sid=12 >.

1.14 Stolovani

Chceme si opravdu vychutnat kavu? Co k tomu vlastné vSe potfebujeme?
Odpoved je vlastné Upln€ jednoducha. Perfektné ptipravenou kévu a vSe co potifebujeme

pro dal$i apravu kavy ptimo pii konzumaci mit po ruce. Kavu ptece pijeme pro jeji chut’ a


http://www.barista.cz/skolakavy/modules.php?name=News&file=article&sid=12
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aroma. Proto, abychom se vzpruzili a odpocali, nemysleli na to, Ze s kdvou neni néco v

potadku. Kromé dodrzeni zdkladnich pravidel pfi podavani kavy, které jsou:
- k ptipravé vzdy pouzit Cerstvé uprazenou kavu, namletou bezprostiedné pred spaienim,;

- pouzit predehiaty porcelanovy salek s podsalkem ve stejném designu v obsahu 60 — 90

ml., pfipustné je podavat kavu i jen do poloviny $alku( podle soutézi baristil), norma EN

Obr. 13 Klasicka souprava k servirovani kavy
60661 udava obsah 70 — 100ml;

- nezbytnosti je sklenka vody v pokojové teplot¢;

- kavu pijeme ihned po pfipravé, znovu ji neohtivame;

vvvvvv

vySe zminénych parametrii, jednoporcovou cukienku a mlékovku, sklenku opét
piedepsanych parametrt a to vSe na podlozce, podsalku, nebo tacku. Toto sloZeni je
pouzitelné samoziejmé pro dalsi variace kavy, jako cappuccino, macchiato a dalsi. Pokud
se vam postésti, dostanete kavu v této soupravé, ale asi nebude ve stejném designu. Je to

prosté — temé&f se nevyrabi.

1.15 Ochutnavani kavy — degustace

Dalo by se fict, Ze degustace kavy je individudlnim zaZitkem. Pokud za¢neme pit

kavu na jihu, nachdzime malé mnozstvi velmi silné, hotké, intenzivni kavy, ktera Itala
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povzbudi, ale sevetana odbourd, a skon¢ime praveé na severu, kde na nas ceka veétsi
mnozstvi fidké, filtrované, jemné a lehce nakyslé kédvy. Kéva se da hodnotit v§emi smysly.
Vizualn€ se jiz da vypozorovat, jak kava bude chutnat. Naptiklad tmava péna predpovida
pfepraZzeni kavy. Péna by méla byt husta a konzistentni, ofiSkového odstinu. Pokud
ochutnate kavu, zpravidla ihned rozpoznate jeji kvalitu. Méla by vas pohladit harmonicka

jemna chut’ s vyrovnanou hotkosti i kyselosti, se stopkou sladkosti.

,»Obecné mévitko kvality v CR prakticky neexistuje, co chutna milovnikim "turka"
nemusi chutnat milovnikii espressa a naopak. Faktem je, Ze aby byla kdava co
nejkvalitnéjsi, musi byt co nejjemnéjsi. Prestoze i Spickova Robusta predstavuje skvely
zazitek, za gurmanskou kavu je povazovana Arabica. Coz se promita i do michanych
smesi. Jako u vseho i zde plati, Ze kazdé zbozi ma svou cenu a Spickovou kvalitu
kofeinu a tim je zdravejsi. Pokud je kofeinu v kaveé méné, dostavaji vice prostoru ostatni
latky, jako nenasycené mastné kyseliny ci lipidickeé oleje, které jsou obsazené i v zeleniné
a jsou zdravi velmi prospesné. Jemné povzbudiva kava zlepsuje zazivani a uvoliuje
organismus. Tomu muiZe napomoci i spravnd priprava profesionalnich kavovaru, ktera je
tak rychla, ze se staci uvolnit pouze éterické jemné oleje. Kava bude o mnoho zdravejsi

nez v pripadé dlouze louhovaného turka.” [online]. [cit. 3-3-2010] . Dostupné z: <

http.//www.kava.cz/index2.php?kam=okave&rub=kurz >

1.16 Co rFikaji normy pro testovani kavovaru pro espresso?

Podle evropské normy EN 60661 se kdvovary na espresso testuji podle kvality
kavy z n¢j vytékajici. Pti testu se pouziva voda stfedni tvrdosti stupen 3 podle normy ISO
3696. Kava vytéka do cejchovaného Salku o obsahu 1,125 1 pii teploté kavy 88-96°C.
Teplota ochutnani kavy se pohybuje okolo 55°C v toleranci 5 stupiiti. Kvalitu kavy
degustuje nejméné 5 degustatori. Urceni teploty se méii ve sttedu Salku béhem prvni
sekundy pfipravy zalozené na objemu Salku o obsahu 0,035 1, salek musi byt predehraty.

U parametra $alku pro pfipravu espressa se norma nepatrné 1i$i oproti pfedchozim

informaci. Aby Salek odpovidal vyse uvedené normé, mél by mit obsah 0,070 — 0.090 1 a

tlouska stény ma byt silna 5-7 mm.


http://www.kava.cz/index2.php?kam=okave&rub=kurz
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Dale norma ptedepisuje hrubost mleti kavy. Pod pojmem hruba kava se ma 50 %
drti je vétsi nez 0,71 mm, stfedni 50% drti je vétsi nez 0,355 mm a mensi nez 0,7Imm a

jemnou kdvou se rozumi 50% drti je mens$i nez 0,355 mm.
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2  STANOVENI KOMERCNI USPESNOSTI

2.1 Marketingové zamysleni, aneb jak prodat designerské usili

Studium podkladii pro dany produkt je jisté zajimava ¢innost, pii které mnohdy
ziskame spoustu vedlejSich zajimavych védomosti. A praveé nabyté védomosti, z kterych
¢erpame pro navrzeni designu zadaného produktu, vyuzivame k obhajeni svého imyslu,
zaméru a postoje pied zadavatelem. Tato Cast je stejné diilezitd, jako Cerpani zajimavych
informaci, kresleni a navrhovani. Tak, jak bylo jiz z pocatku ozna¢eno ¢erpani informaci
za alfu a omegu pro design produktu, ted’ alfou omegou je oznacena ne dobra, ale skvéla
piiprava pro prezentaci, potazmo vlastni prodani navrzené véci. Druhd ¢ast je vlastné
jakési dotazeni celé vlastni mySlenky do konce své cesty, kdy se produkt za¢ne

pramysloveé vyrabét.

Tato cesta byva naopak mnohdy nepiijemna a trnita, kdy Gspésny pierod skicy v
hmotny realny produkt zavisi na mnoha okolnostech, které se daji pfirovnat k brusleni po
tenkém led¢€. Do projektu vstupuje spousta lidi pohybujicich se od vytvarna pies obory
technologické, managementu a marketingu a se vSemi je potieba najit spole¢nou fe¢ ku
prospéchu tspéchu zadaného produktu, intenzivné s nimi komunikovat a byt vzdy o krok
veptredu. Takové mnozstvi osob zasahujicich do realizace mize zptsobit rozklad celého
konceptu myslenky, pokud ¢lovek nesetrva v asertivité, trpélivosti a argumentaci. Idea by
méla byt hlavni véci pretrvavajici od zacatku az do konce bez kompromist, kterych je

béhem procesu beztak vice nez dosti.

Design se dnes stava strategickou zbrani v zajiSténi prosperity a potiebné stability
pro mnohé firmy a spole¢nosti. Nechéavaji si budovat takzvané korporatni identity, jakési
dalnice bez slepych cest. Resi se zde jeji vizualni jednotné vystupovani — Corporate
design, vnitini a vnéjsi komunikace — Corporate communication, kultura prostedi —
Corporate culture a produkt spolecnosti — Corporate product. Posledn¢ jmenovana
,Corporate product”je oblast, ve které se pohybuje produktovy design. Ale vice nez dobie
toto popisuje Thomas Hauffe: ,, Diky boomu designu v 80. letech byla zietelné vyzdvizena
take role designu v podnikové politice. Vétsina spotrebniho zbozi byla na pocatku 80. let

technicky vyzrala na odpovidajicich cenovych hladinach kvalitou témér rovnocenna. Pro
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boj s konkurenci zustal vyrobciim jako jediny prostiedek k odliseni design. Ve stdle vice
podnicich se design staval samoziejmou soucdsti Corporate Identity. Tvorba produktii
zacala byt nositelem image pro podnik i spotiebitele. Hodné firem pritom nespoléhalo na
urcitou designovou politiku, ale uzivalo onen pojem jako takovy.”(HAUFFE, 2004, s.
170)

2.2 Corporate product — hmatatelna vizitka firem

Pii1 navrhovani designu produktu si musime uvédomit, Ze ptipravné a technické
prace, které délame pro prezentaci produktu zadavateli, se mohou dale vyuzivat pti dalSim
stanovovani marketingové strategie. Je potiebné, aby tato skutecnost byla vS§em znama a
veédélo se o ni, protoze pokud je produkt ptipraveny k prodeji, marketéti musi naCerpat v
podstaté stejné informace jako designér pfi navrhovani produktu. Zde je také potieba
masivni komunikace designéra s marketérem. Dal$i véc je propagace produktu béhem
jeho vyvoje. Opét se daji vyuzit vizudly 1 informace zpracované pro design. Celek praci

designéra vyjadien v bodech je:

1. Nacerpani co nejvice dostupnych informaci o ¢innosti, vlastnostech a specifikadch

daného prostiedi, pro ktery je produkt urcen.

2. Zpracovani rychlé prezentovatelné intuitivni skicy, jejiho doprovodného textu

(legenda).

3. Rozpracovani vybraného navrhu ve 2D - rozmérovy proporcni vykres a 3D -

prostorova vizualizace popiipad¢ prostorové animovani.
4. Tisténa vizualizace (poster, tiskovina pro dalsi prezentaci a marketing).

5. Maketa v prezentovatelném proporénim métitku, pokud je zadana hmatatelna

podoba napftiklad pro ergonomii.

Tato zékladni pfiprava je potifebna pro Uspéch a obhdjeni idei pii prezentaci navrhu. Zde
vyvstava i myslenka, zda nevyuzit téchto podkladi také pro produktovy manual, ktery
opét Setii Cas a penize v dobach budoucich, kdy u produktu probihé redesign nebo
restyling. Byl by vhodny jako svazek informaci o vyrobku, jak pro vnitini, tak vnéjsi uziti
naptiklad pro subdodavatele. Dnes tyto produktové manualy existuji pouze u automobilek,
kterym jsou dodavany dily na montazni linky od riznych dodavateli. Produktovy manual

slouZzi pro lepsi orientaci o vlastnostech a parametrech.
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Pokud to vSe vztdhneme k espresso soupravé Bomb, kterd je z porcelanu, ale
sklenka se vyrabi oddélené ve sklarnach, nebo kdyby celd espresso souprava by byla
vyrabéna na zakazku pro sklarnu jako subprodukt pro prodej skla, byl by takovyto manual
urcité potieba . Navic vezmeme-li v ivahu, Ze tyto obory jsou materidlové tak blizko, ale

technologicky a vyrobné se jednd o zcela jina prostiedi.

2.3 Design product manual

Design-produktovy manudl by mohl mit spolecné prvky s manudlem grafickym,
ktery je mnohdy vytvafen v rdmci korporatni identity, kdy udava jasna pravidla jak
nakladat s vizualnim stylem firmy nebo spole¢nosti. Nasli bychom zde i jakési prolinani s
produktovym manudlem u dekoru, potisku a etiket, pokud by produkt mél nést znaky
vizualniho stylu. U produktového manualu je pomérné mnoho véci, které¢ by v ném mohly
byt zaneseny, je jen otazka nakolik a komu by informace mély byt pfistupné, a co by

takovy svazek informaci o produktu m¢l obsahovat:

2.3.1 Produktovou analyzu

V této analyze CasteCné marketingové by byly stanoveny cilové skupiny, segmentace trhu,
prostiedi, ve kterém bude produkt vyuzivan. Dale stanovi predbézné ceny, cenové
srovnani s konkurenénimi produkty stejné produktové fady. Tyto informace jsou pomérné
dulezité pro designéra pii navrhovani komercné tspésného produktu. K této analyze je

potfeba komunikace s marketéry a znalosti specifik, pro ktery je produkt navrzen.

2.3.2 Tvaroslovi

Tato ¢ast by méla obsahovat intuitivni skicu a dal$i rozpracovéani vybraného navrhu
produktu. Jisté dulezité je zdivodnéni vlastniho zdméru, na ¢em je idea produktu
postavena a co sleduje. Tyto informace se mohou zejména tykat produktt historizujicich,
kdy je potieba dodrzovat slohova obdobi. Na produktu jsou také Casto obsazeny reliéfni
prvky, jejichz feSeni by mélo korespondovat s pouZzitim dekorace nebo potisku a totéz lze

fici 1 o vlastnich liniich produktu.
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2.3.3 Rozmérova dokumentace

Nézev rozmérova dokumentace je zamérny, jelikoz technickou dokumentaci jiz
zpracovavaji konstruktéfti, kteii ovladaji vyrobni prostiedi. Proto by dokumentace
obsahovala pouze nékres s proporénimi rozmérovymi parametry a pocitacove
vizualizované prostorové pohledy pro snadnéjsi tvarovou orientaci. Tvarove slozité, nebo

necitelné ¢asti by byly zobrazeny v detailnich pohledech.

2.3.4 Materialové reSeni

Materialova znalost je jednou z hlavnich znalosti designéra, ktery material vybira
produktu na miru, pokud jiz nevychazi z vyrobnich predpokladu. I beztak je potiebné
rozvedeni jeho vlastnosti. Musi se zde specifikovat misto vyuziti na produktu, pokud je
produkt sloZen z vice materialti a zdtivodnéni zdméru jeho vyuziti. Nebyla by od véci ani

analyza ekologického fesSeni a piipadné recyklace materilu.

2.3.5 Barva

Oblast feSeni barvy materidlu, dekorace a potiskll se velmi tzce vztahuje ke grafickému
manualu, pokud by barva byla feSena ve vizualnim stylu. Jinak zde ma své misto
zdivodnéni barevné varianty produktu, vytvarné feSeni potisku nebo dekorace, misto
potisku formou vizualizace. Dalsi informace se mohou tykat, podobn¢ jako u grafickych

manualii, nepiipustného feSeni a jeho zdiivodnéni.

2.3.6 Ergonomie

Zde je prostor pro klasickou analyzu z oblasti ergonomie, feSici souvztaznosti mezi
anatomii ¢loveka a daného produktu. V piipadé espresso soupravy by mél byt napiiklad
vyjadien pohled uchopeni pravou a levou rukou a mobilnost produktu jako je zvedéani a

prenaseni.

2.3.7 Redesign, styling

U kazdého produktu se diive nebo pozdéji shledame s designovou obménou, bud’ se
produkt nahradi novym, nebo se néjakym zptisobem redesignuje. Probihaji tvarové a

dekora¢ni obmény, s kterymi mizeme pocitat do budoucna a zanést je do tohoto manualu.
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Vyhneme se tak mnohym piekvapenim. Zde miize byt zanesen i pohled do budoucnosti s

vyhledem ptedpokladané zivotnosti produktu.

Tyto nashromazdéné informace a védomosti jsou ku prospéchu vSem, kteti se
uspésnosti produktu zabyvaji a mohou do néj vnaset také své pohledy a znalosti. Zaklad
by ale mél vyjit od designéra. Produktovy manudl by tak vznikal postupné s vyvojem

produktu.

2.4 Design Management

Dalsi oblasti, které se designér nevyhne a urcit¢ do ni bude vtazen minimaln¢ z
oblasti fizeni realizace, je Design Management. Tato oblast ma taktéz velmi blizko ke
Corporate Identity. A¢ se designérti mnoho podoblasti v podstaté nedotyka, méli by o nich
minimalné védét. Oblast managementu designu souvisi se strategii spole¢nosti. Zde uz
design produktu nevnimame jen jako vyrobek samotny, ale také jako komunikacéni
nastroj. V knize Design specifikuje Hauffe Design Management takto: ,, DiileZitost
designu jako strategického nastroje vedeni podniku se odrazi v nové vzniklém pojmu
,,management designu”. Planovani vyrobku zahrnuje kromé jeho formy také stale vice
organizacni, podnikové ekonomické, pravni a marketingove otazky. Oblast piisobnosti
designu se rozsiruje. Pokud je dnes rec¢ o Corporate Designu, mysli se tim uz také
wytvareni reklamnich spotii, telefonnich oznameni a softwaru. Nehleda se uz za kazdou
cenu jednotnost, ale urcitou roli hraje individualizace i v sebeprezentaci podniku. Mnoho
nezavislych designerskych kancelari nabizi kompletni servis, ktery sahad zejména v oblasti

sluzeb a volného casu pres produkty az k utvareni forem organizace a zpiisobu chovani.’

(HAUFFE, 2004, s. 171-172).

Designér se ptimo ucastni tvorby a fizeni realizace produktu. Design produktu
vyuzivaji spole¢nosti pro zvySovani rentability komunikace a zlepSuji jim svoji image a
reputaci. Marketingovy pojem produkt branding znaci budovani znac¢ky spole¢nosti na

zékladech noveé vyvinutého vyrobku.
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II. PRAKTICKA CAST
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3 ETAPA KONCEPCNIHO NAVRZENI A ROZPRACOVANI
ZAKLADNI IDEY ESPRESSO SOUPRAVY

3.1 Bomba nebo ryba?

Po nastudovani historie, zvyki, tradic a znalosti norem spravné piipravy a piti
espressa mame daleko lepsi startovaci pozici pro stanoveni cili spravného designu
budouci espresso soupravy. Cely design je postaveny na prolinani kiivek s vyuzitim
Médbiovy plochy. Zcela piivodni zdmér byl pouzit rozvinutou Sroubovou plochu a ziskat
dojem prostorovosti, pohledové riiznorodosti, coz se podatilo dodrzet i pies problémy,
které se béhem navrhovani vyskytly. Espresso set spliiuje vSechny dané parametry, které
byly stanoveny jesté pred tim nez, se na papife objevila prvni ¢ara. Jsou jimi zajimava
pohledovost, nova skladba setu, ispora mista na stole, dodrzeni obsahovych parametrii a
vlastnosti porcelanu, skladovatelnost, ergonomie uchytli, pomérné€ snadné a rychla
vyrobitelnost a v neposledni fadé cena. Piestoze se souprava jevi pomerné luxusn¢, miize

byt cenové dostupnd i béznému zakaznikovi.(obr.14, 15)

Obr.14 Finadlni pocitacova vizualizace espresso soupravy Bomb
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Obr.15 Opacny pohled na espresso soupravu Bomb

Obr.16 Jedna z mnoznych variat espresso

soupravy
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Plvodni skica soupravy fesi prekiizeni dvou konvexnich kiivek, které jsou v
podstaté hrani¢ni okrajové linie, jak podSalku tak Salku. Z pohledu vyjadieného skicou
vSe vypadalo velmi zajimavé, a proto rozhodnuti padlo prave na tuto ideu. Zamérem bylo
pretocit plochu o 90 stupn, aby svisle vytocend plocha mohla slouzit jako ucho (obr.17,

18).

Obr.17 Prvotni intuitivni skica espresso soupravy jiz s

prekrizenim okrajovych linii

Obr. 18 Schvalena studie espresso soupravy Bomb
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Pti ovéteni navrhu vymodelovaném z hliny do prostorového modelu byly zjistény
mnohé vizudlni a fukéni zavady. Jednou z nejpodstatnéjSich vizualnich zavad byl pohled z
druhé strany, otvor v uchu se jiz nektizil, vypadal velmi disproporéné, nepiijemné a
nekorespondoval s liniemi na $alku. Pfi ptidorysovém pohledu navrh asocioval lopatku,
tvar byl neuzavieny a chaoticky, coz byl dalsi divod, pro€ se od tohoto vizudlniho feSeni

upustilo (obr.19, 20).

obr.19 Vymodelovana prostorova studie

Obr.20 Pricina proc se zacal hledat novy tvar
pro soupravu Bomb se stejny zameérem

prekrizeni okrajovych linii
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Dalsi, tentokrat funkéni zdvadou bylo nemoznost dodrzeni alespont minimalni
skladovatelnosti, rozuméj Stosovani. Takové ploSné feSeni tento parametr vylucoval,
nehledé k tomu, Ze plocha podSalku byla vytocena podle konvexni linie, tudiZ by z n€ho
vylita tekutina stékala, 1 kdyz tento problém by byl do jisté miry fesitelny.

Obr.21 Pudorys modelované studie espresso soupravy

Obr.22 Prvotni varianta ¢ocky v pudorysu espresso soupravy
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Nasledovalo hledani nového tvaru se stejnym zamérem vedenim a prekiizenim
linii, ktery by byl jiz pocitové uklidnény, tvarové uzavieny a s obémi vizualné
rovnocennymi stranami. Po dlouhém hledani hlavné piidorysového tvaru, ktery by
splnoval i liniové pozadavky obou stran, vysel tvar ¢ocky, ktery se naskytne pti pohledu

shora. Dale bylo potieba jednu konvexni kiiku zaménit za konkavni (obr.22, 23).

Obr.23 V této studii lze nalézt jiz prvky finalniho reliéfu

Tvarova uzavienost Cocky vytvorena z konkavni a konvexni kiivky pomohla tvar
uklidnit a navic dovolila preto€it plochu tak, jak byl pivodni zdmér. Z obou bokorysti se
naskytl pohled prvoplanové asociujici rybu nebo bombu. A odtud i nazev espresso
soupravy Bomb vychazejici z anglictiny. Povedlo se také docilit plochy pro
skladovytelnost posalku a ¢astecné i Salku, jednoporcové mlékovky a cukienky, ac by

Salek mél byt po jednom poloZeny na tepelné ploSe kdvovaru (obr.24, 25).
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Obr.24 Souprava po nekolikahodinovém hledani tvaru v

konstrukcnim 3D programu

Obr.25 Predesla pocitacova studie v porcelanovém kabaté

vytvorenym pomoci renderovaciho programu
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Pomérné nova ptiprava kavy si vyzadala i nové feseni skladby setu. Najdeme zde
podsalek, ktery plni funkci tdcu, na némz je umistény zptedu Salek a za nim postupné
zleva jednoporcova cukienka, jednoporcova mlékovka, sklenka nebo poharek na odstatou
vodu. Prazdné plocha zleva Salku slouZi k odloZeni 1Zicky, ptipadné k polozeni dalSich
doplnkd, jako je keks, kosti¢ka cokolady a podobné. V tomto slozeni zcela chybi klasicky
podsalek, ktery v podstaté neni potieba. U setd, které se vyrabéji, byva dodavan z ditvodu
univerzalnosti Salku, coz vede vesmes k Spatnému servirovani espressa. Za zminku stoji
citovat padesat let stary text spravného servirovani klasické kavy, které¢ najdeme v
ucebnici pro ucebni obory ¢iSnik, kuchat: ,, Veskeré nadobi s napoji upravujeme na
specidlnich kavarenskych kovovych obdelnikovych nebo ovalnych podnosech tzv.
Kavarenskych tacech podle presnych zasad. Takové souprave nadobi s napojem na tacku
Fikame priborek. Na kavarensky tac (chromovany) polozZime k levé strané podsalek se
Salkem s napojem tak, aby ousko bylo obraceno v pravo. Na pravou stranu tacu

postavime sklenku s pitnou vodou a pres ni poloZime kavovou IZicku se strenkou k pravé

strané. Misku s cukrem poloZime pred sklenku s vodou.”(STOLNICENI, 1959, str.67).

Nové uspofadani espresso soupravy pro jednu osobu je navrzeno s ohledem k
mistu na stole, kde se mlize dale objevit desertni talif se zdkuskem, noviny, mobilni

telefon nebo dalsi propriety bézné pro kavarny. V kavarnach se b&zné vyskytuji stoly s

Obr.26 Finalni produkt - espresso souprava Bomb
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malou plochou, proto tac ve tvaru ¢ocky je idedlnim feSenim, které Setfi asi jednu tfetinu
nevyuzité plochy tacu tvaru obdelniku a pétinu plochy tacu tvaru ovalu, nemluvé o tchytu,

ktery je misto horizontalné, diky ptetocené plose vystavén vertikalné (obr.26).

3.2 Podnos — cesta v krivkach

Doposud podsalky pod espresso $alek byly feseny zvétSenim, aby se na n€ mohly
odkladat cukr, mléko, 1zicka, keks ... Jak je vidno, dalSich propriet je pomérn€ mnoho k
velikosti podsalku. Bézny podsalek je métén v milimetrech a jeho Sitka se bézn€ rovna
souctu §itky a vysky Salku, tj. pokud mokka Salek, ktery je nejblize parametrim Salku pro
espreso, ma $itku 50 mm a vySku 60 mm, v souctu tedy 110 mm, tak podsalek by mé&l
mefit 110 mm v priméru. Tento pomér se dale upravuje podle pohledovych proporci
Salku s podSalkem. Pokud by se mélo vSe umistit na takovy poSalek, ktery ma navic
zvedlé prapory (okraje podsalku) z divodu zadrzeni rozlité tekutiny, s nejvétsi
pravdépodobnosti se tam tyto dalsi propriety nevejdou. Proto se vyuziva, jak bylo vyse
citovano, kovovy tac, ktery je univerzalni pro vice servirovanych napoju, proto musi byt
plocha pfedimenzovana a tic zabird na stole spoustu mista. Na tacu nejsou dosedaci
plochy (zrcadla) pro nadobi, které je na n¢j umist'ovano, takze mtize byt pro véci na ném
polozené kluzky. V dne$ni dob€ se objevuji vetsi podsalky, které jsou ale mnohdy velmi
dispropor¢ni. Funkéné se na n€ potebné propriety vejdou, ale sklouzavaji po konusu
podsalku do stfedu. Urc€ité nemusi byt dale rozvadéno, co se stane, kdyz Salek zvednete,
vychutnate si lok kavy a chcete jej polozit zpét, nehledic na ndhodné vylitou kavu v

podsalku. To jsou jedny z mnoha neSvarti, které vas potkaji pti vychutnavani espressa.

Navrzeny podnos neni vlastné ani podSalkem, ale ani ticem. V piivodni zaméru
m¢l byt podnos dvojsténny, aby mohl byt plnén horkou vodou pro rychlejsi vyhtati setu.
Ale od zaméru v pribéhu navrhovani bylo odstoupeno z divodu vahy, zamezeni vyliti
horké vody pfi nespravné manipulaci, nepotiebné zahiivani ploch pro odlozeni naptiklad
cokolady a velkou roli hralo i ¢iSténi vnitinich prostor, tudiz hledisko hygienické. To bylo
prili§ mnoho komplikaci, které by servirovani provazelo, a tento napad by byl i ofiSkem
pro vyvoj a realizaci .

Velmi slozitou véci bylo také vyfeSeni Stosovani podnosti na sebe pro lepsi

skladovatelnost. V piivodnim névrhu se pocitalo s tim, Ze plocha bude vedena okrajovymi

liniemi, které vytvoti Mébiovu plochu, ktera ale nebyla idealni pro jiz zminénou
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skladovatelnost. Reseni piislo v podobé pouziti Mébiovy plochy, ktera vychézi z rovnych
linii udéavajici dno Sroubovité se pretacejici v tchyt, a dale konkavni a konvexni linii,
které vedou nezavisle na Mébiove plose, vytvarejici v ptdorysu tvar ¢ocky. PloSnym
propojenim linii s Mdbiovou plochou vznikl prapor podnosu. A¢ feSeni zni verbalné a
geometricky jakkoliv slozité, vznikl podnos, ktery z je vizudlniho hlediska velmi efektni,
zajimavy a pohledem z kteréhokoliv tihlu se tvarové ménici. Funkéné plni vSechny

pozadavky na n¢j kladené (obr.27).

Obr.27 Reseni podnosu a jeho skladovatelnost

Celou srobovitou plochou, jakousi cestou, jsou reliéfné znazornéna kolecka, ktera
symbolizuji stylizované kameny, pfekazky béhem cesty se ménici. Kola vtazena dovnitt
plochy slouzi jako zrcadla, odkladaci prostor pro salek, mlékovku, cukienku a sklenku
nebo poharek. Kola vytazena nad uroven zakladni plochy plni funkci suchého prostoru pfi
nahodném rozliti aromatické cerné tekutiny a jsou pravée tak vysoka, aby byla plnila i
hygienické potfeby pro myti a €isténi. Perforovana kola umisténa ve vertikalni plose
slouzi jako otvory pro prsty pfi chyceni a pfenaseni. Ergonomicky byly navrzeny a
vyzkouSeny tfi varianty, dv€ s proménou perforace a jedna bez perforace. Nakonec byl

pouzit perforovany tichyt zac¢inajici velkym kolem, ktery byl nejpohodIné;jsi (obr.28).
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Obr.28 Finalni verze uchytu podnosu

3.3 Realiza¢ni problémy podnosu

Problematickou pii realizaci byla plocha vychazejici z konkavni kiivky, ktera
nebyla dostatecné podeptena a pii vypalu dochdzelo k nadmérné deformaci. Celé plose se
nadbéhlo jejim pomérovym vyvysenim nad jeji propad. Plocha vychézejici z konvexni
kiivky také nezistala nezménéna. Realizace ukazala, ze vyska okraje je pfiliS vysoka a
mohla by vadit pfi zvedani $alku. Zde se nabizely dv¢ varianty feSeni. Prvni varianta
predpokladala zaménéni kiivek, tj. z pohledové strany umistit konkdvni a do zadniho
pohledu pfesunout konvexni kifivku. Pfi tomto feSeni by prithyb kiivek mohl ziistat stejny
a diky konkavni kiivce by se Salek bez problému odkladal, ale timto feSeni by se
zrcadlové prevratila i Mdbiova plocha, a to i s pfetoenim, coz z ergonomického hlediska
bylo nevhodné, a dale toto ptetoceni by se neshodovalo s pietoc¢enim tichytu (ouskem)

Salku.(obr.29, 30)
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Obr.30 Propad a deformace kriky okraje podnosu po

vypalu

Proto se pfistoupilo k druhé kompromisni varianté, kdy zmensenim prithybu
konvexni kiivky se dosahlo potiebné funkce, ale za cenu potlaceni vizudlniho efektu
kiivky, ktera navic jest€¢ musela byt vysunuta vodorovné do prostoru, aby se zachoval tvar

cocky v ptudorysu.
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Finalni hmotny vystup podnosu se oproti idei zménil pouze v mensim zakiiveni
misté¢ méti planovanych 340 mm, coz se da pfirovnat k velikosti jidelniho ovalu, ale
pohledové a také fyzicky zabira na stole prekvapive asi o tietinu méné mista diky

pretocené plose a vyuziti tvaru Cocky.

3.4 Dvé stény pro Salek

v v

Produkt, u kterého jsou nejvice svazané ruce rtiznymi normami, je prave Salek. Je
to tim, ze je urcen pro hlavni slozku, a tou je zde kéva, na kterou jsou kladeny pfi ptipraveé
a stolovani nejvetsi naroky. Prave i Salek miize ptispét vyraznou mérou ke kvalité, ale i
pokaZeni chuti a aroma kavy. Salek je jednim z nejéastéji pouZivanych komponenti v
soupraveé. Pokud tedy bude néco v nepotadku, tak je nejvétsi pravdépodobnost, Ze to
objevite pii pouzivani $alku. Od salku oc¢ekavate jak dobré drzeni a ergonomii, tak i
vlastnosti udrzujici co nejdéle standard kvality pfipravené kavy. Bézny spotifebitel nemusi
vedét, co je a co neni v poradku, jde mu pouze o zazitek z chutového a aromatického
vjemu. Na designérovi zlstava, aby forma a funkce Sly ruku v ruce. To celé by se dalo
prirovnat k situaci, kdy bézny ¢loveék o nécem prohlasi, Ze je to krasné a presto nevi proc.
A pravé to pro¢, by mél védét designér a vyuzivat tuto znalost ku prospéchu a vlastné
uspéchu daného produktu. Zde se oklikou opét dostdvame ke znalosti specifik jiz

uvedenym, jako je historie, zvyky, tradice a dalsi (obr.31)

%

|- — ; o ]
Obr.31 Finialni podoba salku Bomb
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U s$élku na espresso je hlavnim pozadavkem jeho silnosténnost pro zachovani
teploty po co nejdelsi dobu. Toto byva vcelku problém u nas kvili tradici tenkosténného
porceldnu a vSeobecné kvili celkové vaze takoveho salku. Lidé zde nejsou zvykli vyrabét
takto silny porcelan, nebo presnéji takto silné salky, které podle evropské normy EN
60661 by mély byt silné 5 az 7 mm ve sténé (stiepu) salku. Dale toto pfinasi nepiijemnosti

pii technologii, kdy propal je nastaven na stiepy tenké okolo 3-4 mm.

V ptipadé€ feSeni espresso $Salku Bomb byla pouzita dvoji sténa, kde mezi st€énami
je pouze vzduch, ktery, jak znamo, je dobrym izolantem. Toto feSenim neni ni¢im novym,
ale dokonale fesi propojeni vyrobnich technologii, vahy a norem kladenych na espresso
Salek. Dale, jelikoz v poZadavcich je oblé dno pro spravnou rotaci nalévané kavy a tvorby
tolik Zadané pény, toto feSeni nahrava tomu, ze dno miZe byt oblé presné tak, jak si
piejeme, jekoliz technologie zvana ,,liti na jadro” to umoznuje. Vizualni tvar Salku opét
vychézi z konvexnich a konké&vnich linii v ptidorysu pfipominajicim tvar ¢ocky. Prithyb
linii udelil $alku rozdilnou vysku okraje, ktera plisobi prostorové, zajimavée a neubira nic
na funkci a kvalité piti. PfektiZzenim linii a pfeto¢enim plochy vznikne ousko $alku.

Plocha ouska je perforovana dvémi kulatymi otvory pouzitymi taktéz na podnose.

3.5 Realiza¢ni problémy Salku

V pivodnim navrhu ma ucho $alku pét perforovanych kulatych otvorti. Od tohoto
zaméru bylo upusténu z divodu malych ploch mezi otvory, naslednému praskani pti
vyrobg, az neprirozené subtilnosti ucha a $patné ergomonii a umisténi otvora pro prsty.

(obr.32, 33, 34)
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Obr.33

Obr.32
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Problém také nastal v ptechodu $alku do plochy ucha, kdy pfti vypalu zde
dochazelo k deformacim a klesani ucha. Plocha ucha byla vytoCena a vyzvednuta asi 10
mm nad ptavodni tvar. Hlavni otvory byly posunuty vice do stfedu plochy a cela sila ucha
zesilena. Piivodni navrh téz pocital s otevienym prostorem ve vnéj$im dné Salku z divodu
rychlejsiho prohrati. Také od tohoto zdméru se ustoupilo z divodu hygieny a vyuzivani
mycek pfi myti nadobi. Dno je tedy uzaviené s malym bombirovanim pro dobry odtok
myciho roztoku. Dale Salek byl sniZzen o pét milimetr na vysce. K této uprave vedly dva
divody. Prvnim a hlavnim diivodem bylo, Ze u kédvovart je prostor mezi dnem a otocnou
tlakovou hlavici pro sitko s kdvou jen 100 mm a tento prostor neni udavan v zadné

rozméroveé norme. Planovana vyska salku po nejvyssi bod okraje byla 105 mm. Druhym

obr.34
davodem byla pocitova stabilita Salku. Stacilo ubrat pouhych 5 mm vysky salku a
proporce mezi vyskou a Sitkou se zménily tak, ze $alek si ihned ziskal diivéru ve stabilitu.
Obsah salku je konstruovan na 125 ml, i kdyZ norma pro $alek na espesso podle EN 60661
70 — 100 ml. DGvodi bylo hned n¢kolik. Jednak naSe tradice v piti kavy je takova, ze
minimalné pouzivame Salky rozmértt mocca 110 -120 mm a spiSe se piiklanime k

rozmérim okolo 140 -160 mm coz obsahové odpovida zhruba 150 — 200 ml. Jak jiz jste se
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mohli dozvédét z historie, ¢im severnéj$i narod, tim je obsah kavy vétsi a kava je tidsi.
Dalsim diivodem pro volbu takového obsahu je ochutnavéni a degustace kavy, kdy se
pouziva pfesn¢ normovany obsah salku 125 ml a navic je dovoleno Salek plnit tieba jen i
do poloviny. Normovany obsah spravného espressa je 35 ml. Tento obsah popisuje i vyse
zminéna norma pfi testovani spravné teploty espressa na zkouskach novych prototypi
kavovart, ktery je 88-96°C. S takovym obsahem espressa se setkdme snad jen v Italii,
nebo v kavarnach Ipicich na piesném podavani espressa. Zbytek obsahu salku, ktery je 90
ml je v podstaté rezervou pro dalsi fedéni espressa. A¢ tedy Salek nesplituje v tomto

normu, rozsifuje okruh potencionélnich zakazniki smérem na sever.

3.6 Mlékovka

Dnes béZzna praxe servirovani mléka k espressu se omezuje na plastovy kelimek
obsahujici asi 10 gramii mléka, které se kupuje v platech. Vyhoda takového mléka
spociva v jeho baleni, kde je mléko neprodysné zabaleno a je povaZovano za hygienické.
Timto veskeré vyhody konci. Pokud byste se bavili se znalcem espressa, tak byste zjistili,
ze ani vySe popsana vyhoda v podstaté vyhodou neni ani v nejmensim, a zminény znalec
by se na podpadku otocil se slovy, ze tuto supermarketovou biecku pit nebude.
Samoziejmé, Ze i mléko ma sva pravidla podavani. Mléko by mélo byt podavéano v
jednoporcové mlékovce o obsahu asi 50 ml (toto normy nestanovuji), kde se ddvka mléka
zahfeje a napéni pomoci pary vytvorené v kdvovaru. Proto také obsah mlékovky se zda
byt proti 35 ml espressa pomérn¢ velky. Neni totiz nic hor$iho, nez si nalit studené mléko
akorat horké espresso se zménilo po naliti mléka v cosi studeného, néco jako frapé, jen s

tim rozdilem, ze frapé je alesponi osvézujici.

Jednoporcova mlékovka v soupravé Bomb je jedna ze tii mensich pfidavnych
nadob umisténych na podnosu, pro které je vyhrazeno misto za §alkem. Obsah této
mlékovky je 50 ml a je zamyslenou variantou pro pouziti také jako poharku na vodu misto
sklenky. Snaha zde byla navrhnout co nejjednodussi poharek, ktery respektuje tvaroslovi
celé soupravy. Okraj mlékovky je zkoseny pod tthlem shodujicim se s uhlem okraje Salku,
ac zde jiz kvuli vyrobni jednoduchosti konkévni a konvexni oblouk téméf chybi. V

pudorysu opét nalezneme tvar Cocky, jejiz ostré spoje
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jsou vyuzity jako oboustrannd vylevka. Na rozdil od dvousténného salku je mlékovka
jednosténnd. Zde se nepocita s termoizola¢ni vlastnosti. Napénéné mléko je ihned po

servirovani vlévano do kavy (obr.35).

obr.35 Mlékovka Bomb

Mliékovce patii prostiedni misto za Sdlkem mezi cukfenkou a sklenkou. Diivod je
prosty, mlékovka je pouzivana jesté nez zacneme espresso pit, po té ji uz nepouzivame.
Samoziejmée si mizeme mlékovku postavit na jakékoliv libovolné ze tii mist za Salkem,
které nam bude osobné vyhovovat. Zrdcadla pro mlékovku, cukienku i sklenku jsou

navrzena pro jednotnou velikost zakladen vSech tii ptidavnych nadob.

3.7 Cukrenka

Podobné¢ jako u mléka je dnes bézné i u cukru nachézet jej v hygienickém
jednoporcovém baleni o vaze jedné standardni kostky, nebo v podobé vysypné davkovaci
cukienky velmi ¢asto pouzivané v restauracich, kde je jim ur€eno misto pfimo na
kavarenskych stolech. Tento styl podavani cukru na rozdil od mléka jiz nikoho neurazi a
je standardem pii stolovani. Ale i zde mohou byt mnoha ale. Jednoporcovy baleny cukr je
pomérné draha zélezitost, pokud budeme uvazovat ve vétSim mnozstvi, a sypany cukr
krystal nebo krupice v davkovaci cukience mnohdy zatvrdne a z cukienky se stava

nefunk¢ni zbytecnost. Samoziejme, Ze vse je odvislé od obsluhy kavarny. V domécim
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prostfedi nalezneme cukienky o objemu 0,25 — 0,35 1, v Gtrobach nalézame cukr kostkovy
nebo sypany v kvalité schopnosti hostitele. Dalsi variantou miZe byt jednoporcova
cukienka, kde pii servirovani nalezneme opravdu jen cukr potiebny pro nase espresso.
Snad jedina nevyhodou tohoto feSeni je nutnost doplnéni pti kazdém jednotlivém
servirovani. Jak to ale byva, z jedné nevyhody mnohdy vyplyvaji dalsi vyhody. Je témet
Jisté, Ze cukr bude Cerstvy a sypky, nebyl pouzit nékym jinym pted vami, coZ zajist'uje
hygienu a z pohledu ekologie uSetiime nepatrnou ¢ast lesa na jednotlivé baleni cukru.
Posledni feSeni podavani cukru je vyuzito i pro espresso set Bomb. Jednoporcova
cuktenka s obsahem o polovinu men$im nez mlékovka, tj. 0,25 ml zarucuje objem pro
dva kostkové cukry, nebo dvé 1zi€ky sypaného cukru, coz ¢ini ccalO g sladidla. Cukfenka
podobné¢ jako mlé¢kovka je jednosténna konicka nddobka s okrajem ve tvaru cocky, kdy
ostré spoje lze opét vyuzit u sypaného cukru jako vysypku.Uhel okraje koresponduje s
Salkem i mlékovkou. Na podnose je umisténa za Sdlkem z levé strany. Pravy divod je, ze
levou rukou zveddme cukienku a pravou 1Zi¢ku, kterou cukr davkujeme, pokud tedy neni
kostkovy, nebo jej nevsypavame rovnou z cukienky. Podle zkuSenosti je ale standardné
pouzivana k davkovani 1zicka. Opét si miZzeme samoziejmé nadobky umistit, jak mam

vyhovuji, diky stejnym zrcadliim (obr.36)

Obr.36 Cukrenka Bomb
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3.8 Sklenka

Sklenka s obsahem 50-100 ml odstaté vody by méla byt standartné servirovana s
espressem. Jeji absence byva asi nejcastéj$im a nejveétsim nedostatkem, ktery dokaze
zvednou ze zidle nejednoho konzumenta znalce, ale 1 laika. Voda je podavana z diivodu
udajné dehydratace kavou, ale pravdou je, Ze v celku pfijemné je zapit lok silné kavy

vodou a tim hotkost zjemnit.

V soupravé Bomb ma kromé klasického uziti jako nadoby na vodu i jiny tkol. Je
jedinou nadobou, ktera je z jiného materialu a miZe byt i jinak probarvena, proto zde plni
i ucel dekorativni. Sklo s odliSnou barevnosti se stava tstfednim bodem celého setu, ktery
je porceldanovy, Cisté bily a neni zde pocitano s Zddnou dekoraci. Tvarové sklenicka v
puvodnim navrhu méla kopirovat tvar mlékovky, jak je ziejmé z pocitacovych skic.
Jelikoz, ale navrh pocita s primyslovpou vyrobou musela ji byt sklenka ptizptisobena.
Tvar sklenky se schoduje pouze ve vedeni linie, jinak ¢oc¢kovity piidorys je nahrazen
kulatym. Okraj si zachovava uhel zkoseni porcelanovych nadob. Misto sklenky je
pocitano po piipade i s porcelanovym poharkem na vodu, ktery se rekrutuje s mlékovky,
ktera ma stejny obsah a s touto modifikaci je i doptedu pocitano, jelikoz produkty slozené
Umisténi sklenky nebo poharku je zprava za Salkem z diivodu vicecetného zvedani pii
konzumaci kavy. Samoziejmé toto plati jen pro konzumenty pravoruké. U levorukych

muze byt umisténi sklenky zaménéno s cukienkou (obr.37).

obr.38 Vizualizace puvodniho
obr.37 Espresso souprava Bomb se sklenkou tvaru sklenky Bomb
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4 REALIZACE NAVRHU

4.1 Historie porcelanu a skla

Remeslné zpracovani jilii, mysleno keramickych, je jedno z nejstarsich lidskych
femesel viibec. Urc€ité si vzpomeneme na 30 000 let starou Véstonickou Venusi.
Keramicka hmota provazi ¢lovéka tedy odnepaméti a urcitou zajimavosti je, ze zpracovani
keramiky ma stale stejné zédklady az do dnesnich dnil a nejen to, keramickou technologii
se inspirovaly 1 jind odvétvi. Dodnes mizeme vidét zplsob odlévani riznych slitin do
keramickych forem, modelovani raznych dilti napiiklad automobilu, a vSude nachazime

spole¢né prvky technologii.

Jednim z druhii keramiky je porcelan, pochazejici z Ciny, kde po&atek vzniku byl
uréen do doby vlady dynastie Chan (206 pt.n.l. - 220 n.1.) Prvni porcelan byl s
Sedozelenou glazurou nazvany Seladon . Bezmala po dvou tisicich let piisného stifezeni
vyrobniho tajemstvi se 1 Evropa doc¢kala svého porcelanu. V roce 1708 byl znovu
vynalezen v Misni J. F. Bottgerem, oficidlni ozndmeni zhotoveni prvniho evropského

porcelanu saskému dvoru méa datum 28. biezna 1709. 1

Sklo je nejstarsi uméle vyrabéna surovina v lidskych déjinach. Prvni vyroba se
datuje do doby bronzové, do 3. tisicileti pt. n. . Jako vedlejsi produkt keramické vyroby.
Technologie vyroby skla, a zv1asté slozeni sklaifského kmene, byly jiz od zacatku ptisné
sttezenym tajemstvim. Tato vyroba byla rozdilna podle uzemi, na kterém se sklo vyrabélo
z diivodu ziskavan surovin potiebnych pro jeho vyrobu. Ve Stredomoti se vyuzivaly

mofské rostliny, na izemi Némecka a Cech dievo. Tyto suroviny byly potfeba pro ziskani

vvvvvv

1 CHLADEK_Ji#{, NOVA, Tlona, Porcelan kolem nés, Praha, SNTL 1991, s.25
2 VONDRUSKA, Vlastimil, Sklafstvi, Grada Publishing, Praha 2002, s. 15-19, ISBN 80-247-0261-4
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4.2 Technologie a specifika porcelanu a skla

Porcelan fadime mezi keramiku jemnou. Jako jedind keramika je slinuta, tedy neni
porovita a nepropousti vodu, proto porcelanové nddoby miizeme plnit vodou, aniz by pii
vyrob¢ bylo pouzito glazur. Takovy porcelan se nazyva biskvit. Je spolehlivé nejtvrdsi a
zaroven nejkiehci keramickou hmotou. Pro své vlastnosti je porcelan vyuZzivan, kromé
gastronomie, také v fad¢ dalSich odvétvi, jako je napt. vedeni elektrické energie, kde na
jednu stanu je vyuzivan jako skvé€ly izolant a na druhou jako skvély vodi¢ v oblasti

supravodivosti.

JestliZe si designer vybere pro svilj navrzeny produkt jako material porcelan, urcité
by mél znat jeho vlastnosti pii jeho zpracovani. Jednou z hlavnich vlastnosti je vyrazné
smrsténi, a to o 13,5 % z ptipravného modelu produktu po vypaleny finalni. 14% smrsténi
udévano tabulkami se 1i$i podle pouzité technologie, kterd je pro dany produkt nejlepsi z
pohledu vyroby a ekonomiky. Naptiklad u ruéné vyrabéného zbozi se smriténi pohybuje,
jak vySe uvedeno, okolo 13,5 %, u vyrobku strojové zpracovavanych, tedy u tlakového liti

je asi 11% smrsténi.

Dalsi specifikum porcelanu je paleni na etapy. Behem vyroby vyrobek absolvuje
vypal dvakrat, pokud nebudeme pocitat vypaly pii dekoraci, kdy jich miiZze absolvovat 1
nekolik podle vyuziti dekoracnich technik. Vypaly jsou piezah a dozah neboli ostry vypal.
Ptezah je prvni vypal na cca. 900°C, kdy vyrobek projde jednou pieménou kiemene.
Nasleduje ostry vypal pti cca.1380 — 1400°C. Tabulky uvadéji kritickou hodnotu vydrze
1410°C.

Slozeni porcelanové hmoty udavané tabulkami je kaolin Si02 Al203, ktery je hlavni
plastickou surovinou ve hmot¢ zastoupen 50%, dale jako neplastické suroviny jsou zde
kifemen SiO2 a zivec K20 SiO2 Al203, kazda zastoupena po 25 %. Kfemen ve hmoté
pusobi jako ostfivo, které zabranuje praskani vyrobku pfi schnuti, a zaroven jako
sklotvorna slozka pfi vypalu. Zivec je vyuzivan také jako ostiivo a dale pfi vypalu jako

tavivo.1

1 CHLADEK_Ji#i, NOVA, Tlona, Porcelan kolem nas, Praha, SNTL 1991, s. 89-91



UTB ve Zliné, Fakulta multimedialnich komunikaci 56

Slozeni sklafského kmene je s sklarsky pisek, ktery obsahuje 60-80% oxidu
kiemicitého (Si02). Sklo pouzité na sklenku se fadi do oblasti bezolovnatych skel, jako
Kiist’al. Dalsimi ptisadami jsou potas, soda, vapenec, KNO3, borax. V podilech slozeni se

Kiistal sklada :pisek 100, soda 24, potas 12, vapenec 13, KNOs 4, borax 2.

Sklatsky kmen se tavi pfi teplotach 1420-1460°C, kdy se uvoliuji radikaly a
dochazi k rekrystalizaci miizky kifemene. V téchto teplotd dochazi taktéz k takzvanému
cefeni skla. Poté se sklo schlazuje na teplotu zpracovani 1150 — 1200°C. Ochlazovani
vyrobku probiha v chladicich pecich od teploty okolo 550°C velmi pozvolna ke spodni
hranici dolni chladici teploty coZ je zhruba 420°C, kdy mtze dojit ke vzniku trvalého
nap¢ti ve skle, poté mize dochlazovani probihat rychleji, protoze jiz nehrozi vznik
trvalého napéti. Délka chlazeni zavisi na sile stény skla, ¢im silnéjsi, tim delsi Cas

chlazeni. 2

Slozeni skla zarucuje kvalitu kfistalu. Sodnodraselné sklo je tzv. ,,kratké”, coz
znamena, ze pii tvarovani na pistale rychleji chladne, nez skla olovnata. Na brouseni je

toto sklo tvrdsi, ale brus je Cisty a vyznacuje se vysokym leskem a jiskrnéjS$imi hranami.

4.3 Priprava vyroby produktu

Realizace produktu probihd v odd€lenich

ptipravy vyroby — modelovnach, kde

-

konstruktéfi, jinak feceno modelafi zacinaji e A

. . S, \_j\ \ . //\:/7@‘

pracovat na realizaci produktu. Po ziskani \\ /" /X
vizualizaci a vykresové dokumentace, piipadné \ \"Q
I\ /

verbalniho vysvétleni ze strany designéra, zacne
vlastni vyvoj produktu. Modelaii z dodanych .
materiali designerem zhotovi nejprve presnou

technikou dokumentaci, podle které je produkt Obr.40 vykres Salku Bomb

realizovan (obr. 40, 41, 42, 43). 3

2 VONDRUSKA, Vlastimil, Sklaistvi, Grada Publishing, Praha 2002, s.43, ISBN 80-247-0261-4

3 SPIS, Jiti, Modelaistvi porceldnu a keramiky, Jiti Spis, Karlovy Vary 2004, s.14-16
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Obr.41 vykres mlékovky a cukrenky

Obr.42 vykres pudorysu salku
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Obr.43 Kompletni vykres soupravy Bomb
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Jako material pro zhotoveni modelll se pouziva sadra CaSO4 2H20. Tento material se
vyuziva jiz od poc¢atku vyroby porcelanu pro jeho vyhovujici vlastnosti, jako je jeho
nékolikaminutovy tekuty stav pii rozmichani praSkové sadry ve vodg, ze kterého pfechazi
nasledné do stavu tuhého. Pfi vytvrzeni se sadra dobfe opracovava a tvaruje. Ac jiz v
minulosti byly zkouSeny i jiné syntetické materidly, sadra si stale zachovava své misto.
Modely se tvaruji ruéné€, nebo pfi rotaci na modelatskych kruzich. Opét technologie
tvarovani je stejnd jako pred cca. 300 lety, coz vyzaduje u modelafi znacnou manudlni
zru¢nost, prostorovou a proporcni orientaci, matematické znalosti a perfektni znalosti

technologické problematiky porcelanu.

obr.44 Srovnavaci pohled velikostniho rozdilu modelu a vypalku soupravy

Na vytvarovany sadrovy model, ktery je vétsi o 15% nez vypaleny porcelanovy
produkt (obr.44), je zhotovena takzvand mate¢ni nebo hlavni forma. Sadrova hlavni forma
je Castecné 1 protoformou pro vyvzorovani produktu a dale je vyuzita pro vyrobu
rozmnozovaciho zatizeni. RozmnoZovaci zatizeni je forma, tentokrat na bazi
dvouslozkovych epoxidil a syntetickych pryskyfic, pro vyrobu pracovnich forem.
Syntetické pryskytice zacaly byt pouzivany nékdy v 70. letech 20. stoleti. Do té doby se

jako material vyuzivala sadra a sirografit.

V dnesni dobé se objevuji pokusy nahradit stavajici vyvojovou technologii a

vyuzivat 3D tiskarny. Stéle, a to pfedevsim diky cené zpracovani, je vyuzivana stavajici
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technologie. Dale jsou zde 1 pokusy obchazet cely vyvojovy postup a vytvaret
rozmnoZzovaci zafizeni ptimo na obrabécich CNC strojich, veskeré prace dnes manudlné
provadéné v sadie se prenaseji do pocitacli a modeluji se virtudlné. Tato varianta uz neni
tak finan¢né narocnd, zde predevsim chybé&ji specialisté znali obou problematik tj. na
jedné stran¢ vyvojové technologie porceldnu a na druhé pocitacovych konstrukénich

programu. Ale tato doba jiz neni daleko a za par let se tyto myslenky jisté stanou realitou.

4.4 Realizace vysledné varianty kavového espresso setu -

Jak postavit Bombu

Nez se ptistoupi k realizaci, musi byt uréeno, jakou technologii bude kévovy set
vyrabény. Zde se zohlediuje i ekonomické hledisko, aby vyroba byla imérna
predpokladanému odbytu. Specidlné u soupravy Bomb bylo jesté jedno specifikum.

JelikoZ souprava se sklada z vice dili, které se vyrab&ji jednotlive, urcuje se vyroba také

Obr.45 Rucni liti do sadrové formy Obr.46 Vyliti zbytku porcelanové hmoty
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Jelikoz souprava je slozena z dild, které jsou nerotacni, je jiz dopfedu predurcéen
zpusob rucniho liti do forem (obr.45, 46), ktery miiZe probihat na lince. Vzhledem k tvaru
soupravy jiny zpusob jiz neni mozny. Mlékovka a cukienka jsou nerotacni dutiny, ktera se
daji v podstaté pouze lit do forem, Salek je dvousténnd zalezitost taktéz litd do formy na
jadro. Co se tyka podnosu, pfi zmén¢ thlu uchytu a vypusténi perforace by se mohla
zvolit 1 varianta tlakového liti, ale soucasna varianta podnosu toto kvili uchytu
neumoznuje, a jelikoz vSechny piedeslé dily jsou feSeny na zptisob rucniho liti, byl zvolen
tento zpisob 1 pro podnos. Proto se uchyt mohl ponechat tak, jak byl navrzen. U
sklenicky, ktera je vyrabéna ve sklarnach, se hledalo nejlepsi vyrobni feSeni tak, aby tvar
byl shodny s porcelanovym tvaroslovim. Zde ale musel byt udélan kompromis, jelikoz
puvodni feseni bylo pii ekonomickém propocitani financné naro¢né. Sklenka by musela
byt foukana do formy a poté lesténa. Tento proces by trval okolo hodiny a ekonomicky by
zvedal cenu neunosné vysoko. Proto se pristoupilo k rota¢ni foukané sklence, ktera si

podrzela linie porcelanovych dila.

4.4.1 Realizace podnosu

Sadrovy model podnosu vznikal pomérné sloZitou cestou. Nejprve bylo vytvoiena
jadro s negativnim tvarem podnosu. Po stranach byly domodelovany ndb¢hy budouci
formy. Tento segment byl pielit sddrovou kasi a po vytvrzeni vznikl pozitiv podnosu. Do
pozitivu byla vlepena dva milimetry vysoka papirova kolecka z kartonu, ktera vytvorila
budouci reliéf . Dale zde byla také vytocena kola udéavajici tvar odkladacich ploch,
zrcadla pro dalsi dily soupravy. Takto pfipraveny segment byl naizolovéan a opétovné
prelit sadrovou kasi. Po dalS§im vytvrzeni a sejmuti prelévaného segmentu vznikla prvni
cast zkuSebni formy s negativem pohledové ¢asti. Po vysuseni je polovina formy prelita
lici kaolinovou hmotou. Na stiep takto vytvofeny byla domodelovana nozka podnosu, kdy
je vyuzita pfedem piipravend sadrova desticka, jejiz sila se shoduje s vyskou nozky
budouciho podnosu. V tomto okamziku je segment pfipraven pro odliti druhé poloviny

zkusebni formy.

Po vysuSeni zkuSebni formy je podnos vzorovan, odlit kaolinovou lici hmotou a do
uchytu jsou ru¢né vyfezadvany varianty perforace. Vzorky jsou vysuSeny a zkusebné
pfepaleny piimo v ostrém vypalu. Vypalené biskvitové podnosy byly ergonomicky

testovany a byla vybrana nejpohodInéjsi varianta. Na vzorcich byly zjistény deformace
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vzniklé vypalem. Deformace se ptepocitaly a s propady bylo pocitano pfi vytvareni
vlastniho sadrového modelu. V této fazi se pfistoupilo k vytvoieni modelu. Model byl
vytvaren tak, Ze sadrova kaSe byla nalita na obé poloviny pfedem odizolované zkuSebni
formy, které se po té zaviely a zatizily tak, Ze pfebyte¢na sadrova kase byla vytlacena a
podnos vylisovan. Po vytvrdnuti lisované sadrové kasSe tak vznikl sddrovy model podnosu,
ktery byl déle ¢istén a retusovan. V modelu byla také profiznuta perforace podle
testovaného zkuSebniho vypalku. Na takto pfipraveny model se vytvoii hlavni forma a

dale rozmnozovaci zafizeni.1

Obr.47 Sadrova forma podnosu Bomb

1 SPIS, Jifi, Modelaistvi porcelanu a keramiky, Jiii Spis, Karlovy Vary 2004, s 92-98
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Obr.48 Sadrovy model espresso soupravy Bomb

4.4.2 Realizace §alku

Vytvéareci modelarsky postup Sdlku mizeme sméle ptirovnat k podnosu, jelikoz
Salek je dvousténny a lity do formy na jadro jako podnos. Opét nejprve vznikd tvar jadra
urcujici vnitini stény Salku. Na toto jadro je nalita sadrova kase, z které se po rozméieni
vyfeza sadrovy model Salku pfimo i ouskem. V ousku je proiezana perforace. Po
dokonceni je sadrovy model salku nasazen zpét na jadro a k jadru jsou domodelovany
nab¢hy budouci formy. Vzhledem k tomu, Ze ousko je postaveno svisle a pro dvoudilnou
formu je nekonické, musi byt vytvoreny ve forme jesté dva dodatkové kliny. Poté je na
Salek vytvoren nejprve vrchni dil formy a po vytvrdnuti i spodni dil. Tyto dily mezi sebe
zavrely kliny formujici ousko. Pro jednodussi vyrobu by mohl byt vyuzit také zptisob, kdy
pro Sélek a ousko jsou vytvoreny samostatné formy. Ve vyrobé se pak dvé casti odlité¢ho
Salku slepi. Ale slovo jednodussi mize pro kazdou vyrobu znamenat néco jiného. Nékde
je jednodussi salek slepit, jinde zase odlit vice sddrovych dilti formy a vylit Salek i s

uchem.1

1 SPIS, Jifi, Modelaistvi porcelanu a keramiky, Jiii Spis, Karlovy Vary 2004, s.69-73
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Do takto ptipravené zkuSebni formy byl Salek odlity a poté podobné jako podnos
vysuseny a vypaleny piimo v ostrém vypalu. U vypalku byly provedeny ergonomické
zkousky a zji$téni deformaci. Opét nasleduje Gprava modelu, vyvySeni deformaci padlého
ouska a uprava perforace. Na tento upraveny model je vyrobena jiz hlavni forma, ktera od
puvodni zkusebni dostala jest¢ o jeden dil navic. Je to dil, ktery urcuje dno salku, a ve
kterém je také nalévaci otvor pro kaolinovou hmotu. Tento dil se nazyva kapna. Jelikoz
pti téchto zkouskach bylo rozhodnuto, Ze dno bude zaviené, vznika jeste jeden stejny dil,
ktery jiz nema otvor pro odliti, takzvana slepa nebo zaviena kapna. Tento dil, tedy slepa
kapna ma za kol zavfit dno Salku a zaménuje se po vyliti zbyl¢ kaolinové hmoty za
otevienou kapnu. Zbytky kaolinové hmoty, které poté normalné vykapavaji, zde stékaji na
slepou kapnu a cely prostor vylévaciho otvoru zaviraji. Vznika zaviena dutina Salku. Na

hlavni formu opét vznika rozmnozovaci zatizeni pro vyrobu pracovnich forem.

Obr.49 Sadrovy model salku

Obr.50 Sadrova forma salku
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4.4.3 Realizace jednoporcové mlékovky a cukienky

Realizace jednoporcové mlékovky a cukienky je pomérné jednodussi nez u salku
a podnosu. Model vznika tak, Ze je nalit sddrovy blok na modelafsky kruh a vytocen
rota¢ni model, ktery ma $ir$i linie tvaru. Potom byl model rozméfen a sefiznut do tvaru

cocky, jak udava vykres.1

Stejné vysoké okraje, kterym byl dan Cockovity tvar, jsou jesté zkoseny v tihlu linii
okraje Salku. Na dokon¢eny model byla vytvoiena dvoudilna zkusebni forma. Po vysuSeni
formy je odlit zkuSebni vyrobek a opétovné vypalen jako predchozi zkousky v ostrém
vypalu. Tentokrat nejsou zjiSt€ny Zadné chyby ani deformace. Obsah vypalenych
zkusebnich vzorki odpovida realité. Zde se opét slusi pfipomenout, Ze porcelan ma 13,5
procentni smrsténi, a proto musi byt i obsah tak prepocitavan.Jelikoz je vSe v potradku, ze

zkuSebnich forem vznikaji hlavni formy a nasledné na né rozmnoZzovaci zatizeni.

Obr.51 Model cukienky a mlékovky

1 CHLADEK_Jiti,VIT, Jifi, Modelaistvi v oboru ozdobného a uzitkového porcelanu, Praha, s. 109-110,
SNTL — 04-812-90
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4.4.4 Realizace sklenky

Zde se ptesuneme od porcelanového prumyslu ke sklaiskému. Jak jiz bylo
uvedeno, u sklenky se pouzil klasicky zpiisob ru¢ni vyroby foukani sklafskou pistalou do
dievéné formy. Nejprve byla vytvorena tzv. baiika na sklarské pistale a opétovné nabrana
roztavena sklovina rolovanim po hladin€ roztavené hmoty (nabér), kterd byla vyfouknuta
do pozadovaného rota¢niho tvaru. Poté byl polotovar sklenky od piStaly odstiihnut
sklafskymi nizkami a odnesen do chladici pece. Po pomalém vychladnuti je polotovar
vyjmut a po opuknuti kopny jsou zbrouseny horni okraje skleni¢ky do stejného uhlu linii
okraju porcelanovych dilii. Tento postup se opakuje také pii dal$i vyrobé barevnych

variant sklenicky.1

obr.52 Vyroba skla

1 VONDRUSKA, Vlastimil, Sklafstvi, Grada Publishing, Praha 2002, s.52-58, ISBN 80-247-0261-4
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ZAVER

Pravé vam byl pfedstaven cely produk¢ni a realizacni proces jedné porcelanové
soupravy pro espresso ukazujici a feSici smyslové pochody a systém prace designéra. Pfi
navrhovani vyrobku neni podstatna jen vizualni stranka produktu, ale kombinace dalSich
technickych, konstrukénich, informacnich, marketingovych a obchodnich métitek. Teprve

tento souhrn ¢innosti, které¢ by mél designér v zakladech ovladat, udaji alespon ¢astecnou

zéaruku uspéchu.

Musime si uvédomit, ze se stale jedné o kdvu, jeji chut’ a aroma, pozitek z
vychutnavani a popijeni. Dobfe navrzena souprava zaruci ,,pouze”’piijemny vizualni,
hmatovy a podpofi ¢ichovy vjem. Stale se na soupravu musime divat jako na obal, ktery
drzi ¢ernou kapalinu pohromadé. K idedlnimu poZitku dale potfebujeme piijemné
prostiedi, samoziejmé dobie pripravenou kvalitni kdvu a dostatek ¢asu na jeji konzumaci.
Vsechny tyto faktory by mély zarucit bezvadny poZitek a navodit pfijemny relaxacni

pocit.

Souprava Bomb je svym zpiisobem zatim ojediné€la, feSici vSechny znamé
problémy pii stolovani. Obsahuje v§echny potfebné nadobky na suroviny pro osobni
dopftipravu, mysli i na manipulaci pfi pfiprave espressa samotného. Jeji tvarovy vzhled ma
ambice se stat zajimavym a motiva¢nim prvkem k ochutnani dobrého espressa, ale

zéaroven nechce potlacovat uzitné vlastnosti porcelanové soupravy a nechce svym

tvaroslovim pfevySovat chutovy a ¢ichovy vjem z vychutnavani kdvy samotné.

L. =

0br.53 Stolovani s Bombou
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