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1 TEMA A DUVOD JEHO TVORBY

Jako téma své bakalarskeé prace jsem si vybrala Everyday (design). Toto téma
hovofi o designu vSednich véci, které jsou denné pouzivany.

Zvolila jsem toto téma s ohledem na to, co mé zajima a co mé zaujalo béhem
celého studia keramiky. V mé predeslé tvorbé jsem se zajimala o funkCnost
a estetiku danych produktu a v tom jsem chtéla pokracovat.

Z pocatku jsem o tom, co budu tvofit, neméla zcela jasno. Jediné co jsem

védéla a stala si za tim, bylo, aby véc kterou vytvofim, plnila funkci pro kterou
bude uréena a bude slouzit nejen mné ale i ostatnim lidem.
Po dlouhém pfemysleni nad tim, co a €im se chci zabyvat, jsem si poloZila
otazku, pro jakou cilovou skupinu by mél produkt slouZit a jakou problematiku
by mél fesit. Jestli do néjaké skupiny lidi patfim ja a co od daného produktu
oCekavam.

Do mé prace jsem chtéla dostat néco ze sebe, mé zajmy a hlavné néco
co mé zajima. V poslednich letech jsem se zacala vice zajimat o jidlo a o to,
jakou stravu dostavame do svého téla. Pfi hledani informaci jsem narazila na
internetovy blog autorky Janiny Cerné s nazvem Cukrfree. Ve svém blogu se
vénuje, jak uz nazev napovida, stravé bez cukru. Je to styl stravovani, ktery
spociva ve snizeni konzumace sacharidd. Tento styl stravovani je zaloZzen na
Cerstvych a kvalitnich potravinach a snazi se o navrat k zakladnim surovinam.

Zakladem této stravy je vyradit vSechny vysoce zpracované potraviny,
produkty vyrobené z pseni¢né mouky, pfiloh a rafinovaného cukru. Tento typ
stravovani jsem si vyzkouSela sama na sobé, absolvovala jsem Kkurz
nizkosacharidového stravovani a plné se ztotoznuji s nazory o tom, Ze cukr
nasemu télu zdravotné neprospiva. JelikoZ jsem si sama zkusila sacharidy
vyfadit ze svého jidelniCku, vim Ze to neni lehké, kdyz je Clovék zvykly jist
»hormalné®.

Na nizkosacharidové stravé mi nejvice chybélo néco, na co si namazu

maslo nebo pomazanku. Vim, Ze toto nedélalo problém jen mé, ale vétsiné lidi,



pfechazejicich na tuto stravu. Proto jsem zkusila upéci chleba podle Cukrfree
receptu, ktery autorka méla na blogu.

Nizkosacharidové chleby se skladaji z télu prospé&snych surovin jako jsou
rizna seminka, ofechy, oleje a jsou pfirozené bezlepkové, jelikoz neobsahuji
pSeni¢nou mouku, coz oceni pfedevsim lidé s intoleranci na lepek.

Diky tomu jsem pfiSla na to, Ze bych rada vytvofila set na pecCeni chleba
pro vSechny, ktefi chtéji do svého téla dostavat télu prospésne latky. Pomoci
lidem s intoleranci na lepek a sacharidy a navratit do domacnosti vyrobu
domaciho chleba.

Kdyz jsem si délala reSersi o pecicich nadobach na chléb nasla jsem pino
nadob s odliSnymi tvary, velikostmi a materialem ze kterého jsou vyrobeny.
Vyrabi se z oceli s antiadheznim povrchem, silikonu a keramiky. Pfi hledani
jsem narazila i na nadoby pro uchovavani chleba a rozhodla se tyto dvé funkce
spojit a vytvofit nadobu ve které se bude dat chléb upéct a poté i skladovat. Pro
funkci skladovani bylo zcela nutné vymyslet jakysi princip, jak se nadoba
uzavie. K tomu poslouzi dfevéné prkénko, které zde bude jesté jako funkce pro
servirovani.

Jelikoz mam rada recepty, ve kterych se nemusi vétSina ingredienci vazit
na vaze a vyuziva se proto hrnickova metoda, rozhodla jsem se vytvorit

odmeérky, a to vSe doplnit kucharkou s par recepty.

2 CiL PRACE

Cilem mé bakalarské prace je navrhnout a vytvofit idealni set pro pfipravu
chleba v domacnosti. Pro lidi, ktefi se chté&ji zacit stravovat z télu prospésnych
potravin, bez pfidanych cukrl, lepku a pfipravovat si tak chléb ze zdravych

surovin doma.



3 PROCES PRIPRAVY

Nejdfive bylo dalezité udélat si reSersi. Zjistit jaké nadoby na peceni pro vyrobu
chleba se vyrabi, z jakého materialu jsou a jaky maiji tvar a velikost. O tvaru
nadoby jsem méla jasno uz ze zacCatku. Kruhovy tvar nadoby by nemél smysl,
jelikoz suroviny, ze kterych jsou chleby pe¢eny nemaji vlastnosti jako normalni
kvaskovy chléb a nevykynou. Vybrala jsem proto tvar obdelniku, pro jeho
snadnéjSi skladovani, jelikoz nezabira tolik mista jako by zabirala nadoba
kulatého tvaru. Pomeéry stran u nadob, které jsem hledala na internetu
av obchodech se dost liSily. Sama mam doma chlebovou nadobu, jejiz material
je ze silikonu a s jejim pomérem stran nejsem spokojena. Jeji delSi ¢ast je az
prili§ dlouha a pfi pec€eni chlebl podle receptl z kucharek ze kterych ¢erpam
jsou velmi nizké. Tam se vétSinou piSe o nadobé velikosti 20 cm krat 10 cm.
Kdyz jsem hledala nadobu o této velikosti, nenasla jsem. Rozhodla jsem se tedy
takovou vytvofit. Nadoba ma slouzit, jak k peceni, tak i jako chlebnik pro
uchovani chleba. Proto bylo nutné navrhnout i dfevéné prkénko, které bude plnit
funkci uzaviratelnosti a také poslouzi pfi krajeni chlebu.

U odmérek jsem se rozhodla pro tak zvanou hrnickovou metodu, takze
tady byl objem jasny. U hrnickové metody se pocita, ze jeden hrnek ma objem
250 mililitrd. Ted uz zbyvalo navrhnout idealni tvar a pomér stran k danému
objemu. Pfi pe€eni nebo vafeni mi vadi, ze se vétSinou pouziva jedna odmérka,
jak na suché, tak i na mokré ingredience. Z praktického hlediska mé proto
napadlo vytvofit jednu odmérku na suché a druhou na mokré ingredience, ktera
bude navic pro odliSeni a funkénost opatfena hubikou.

Pfi prvni kontrolni rozpracovanosti béhem diskuse padl napad, Ze by bylo
dobré cely set doplnit kucharkou v niz by bylo par receptl pro pfipravu
domaciho chleba. Tento napad se mi zalibil a zaCala jsem davat meé oblibené
recepty dohromady. Cerpala jsem z prvni i druhé kucharky od Janiny Cerné

a Jany Dell Plotnarkové a také z jejich internetovych blogl o vafreni.



4 PROCES TVORBY

4.1 Nadoba na chléb

Proces tvorby zacal vymyslenim proporci nadoby. Rozmér jsem stanovila 20
cm x 10 cm. Poté jsem vybirala vySku nadoby. JelikoZ se v nadobé bude moci
péct a poté i chleba skladovat, bylo za potfebi vymyslet princip jakym se chleba
vynda z nadoby a nasledné tou stejnou nadobou se uzavie. Proto nadoba
nemuze byt kénicka jelikoZz by s ni chleba neSel pfiklopit. Zvolila jsem tedy
nadobu s rovnymi stranami.

Poté pfislo na fadu vymyslet, jak se s danou nadobou bude manipulovat.
Aby se nadoba dala zvedat z prkénka a odkryvat jim chléb jednou rukou, bylo
treba udélat nékolika centimetrovy rantl na vrchu nadoby, kam se umisti madlo
na drzeni. Na okraji rantlu a horni ¢asti madla se nadoba bude dotykat rostu
trouby. Po upeCeni a vyjmuti z nadoby vylozené pecicim papirem se chléb
umisti na dfevéné prkénko. OtoCenim nadoby smérem nahoru se chléb pfiklopi
a poslouzi jako chlebnik.

Nikdy predtim jsem jiny tvar, nez rota¢ni nedélala, proto jsem se rozhodla
model nadoby a model pro vyrobu nalévaci ¢asti sadrové formy vytvorit ve 3D
programu Rhinoceros 5.0 a nasledné nechala zhotovit na CNC fréze
z polyuretanového elastomeru.” Nadobu jsem vymodelovala ve velikosti 0 14%
vetsi kvali smriténi porcelanové hmoty pfi suSeni a paleni.

Césti zhotoveného modelu nadoby jsem nadledné slepila gelovym
vtefinovym lepidlem, zbrousila brusnym papirem. Slepeny model nadoby
a model pro nalévaci ¢ast sadrové formy jsem nékolikrat natfela balakrylem.?
Po ddkladném zaschnuti balakrylu jsem je jesté vyhladila jemnym brusnym
papirem, abych mohla zacit s vyrobou sadrové formy.

Pfed samotnym formovanim jsem modely natfela Selakem a naseparovala

mastnym mydlem.

! pfiloha €. 1 — proces tvorby na CNC fréze
2 pfiloha €. 2 — nasledna Uprava polyuretanového modelu
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Prvotné jsem na misté, kde je rantl a nasledné lepené madlo udélala
ohradku z hliny a tu vylila sadrou, aby vznikla spodni ¢ast sadrové formy. Poté
jsem sadrovou cast opracovala kouskem pilky, zbrousila do hladka a oCkem
udélala zamek podél celé spodni Casti. Sadrovou Cast jsem naseparovala
olejovym mydlem a celé i s modelem zalila sadrou po okraj modelu nadoby.
Poté vytvofila zamky a na stfed modelu nadoby poloZila model pro nalévaci
horni ¢ast, zatiZila zavazim a zalila sadrou. Pro snahu vytvofit formu Stipanou
jsem nafizla sadrovou formu ve stfedech dvou protilehlych rohl. JelikoZz se mi
pfi Stipnuti forma rozdélila mimo stfed jednoho z rohd, musela jsem jednu
polovinu vyhladit ve spoiji a dolit ¢ast druhou, aby forma mohla fungovat.®
Pfi odlévani porcelanem bylo nutné nechat tvorit stfep priblizné 35 minut.*
Formu jsem rozebrala a vyrobek v koZovitém stavu® jsem musela ze spodniho
dilu formy pomoci kompresoru odfouknout slabym proudem vzduchu
a postupné dostavala vyrobek od podedni formy.

Jelikoz se mi pfi suSeni a nasledném paleni delSi strany nadoby zacaly
propadat a kroutit se, byla za potiebi susici pomucka. Na tu jsem si v programu
Rhinoceros 5.0 vymodelovala formu a poté nechala opét vyfrézovat na CNC
fréze z polyuretanu. Formu jsem pretfela nékolila vrstvami balakrylu,
naSelakovala a naseparovala mastnym mydlem a poté vylila sadrou.®

Dal$i porcelanové vylitky jsem susila s pomuckou, aby se nekfivily.’

3 pFiloha €. 3 — vyroba sédrové formy

4 pfiloha €. 4 — tvorba stfepu ve formé

® pfiloha €. 5 — nddoba v koZovitém stavu

6 pFiloha €. 6 — tvorba sadrové susici pomuicky

7 pfiloha €. 7 — proces suseni se sddrovou susici pomdckou
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4.2 Madlo

Madlo je naviené tak, aby se za néj nadoba mohla pohodiné zvedat jednou
rukou. Jeho horni ¢ast tvofi mirny rantl, ktery bude neglazovany, aby se na této
strané celad nadoba mohla pfi vypalu palit v peci. Jsou zde zaobleny vSechny
hrany a uhly kvuli myti a udrzovani.

Model madla jsem vytvarela ze sadrovych destiCek, ze kterych jsem
vyfezavala a nasledné brousila tvar.®2 Model byl tvofen ze dvou &asti lepenych
k sobé, naselakovanych a naseparovanych mastnym mydlem. Pro vyrobu formy
jsem vytvofila okolo modelu ohradku z lina a zalila sadrou po okraj. Vytvorila
jsem kulaté zamky a zalila sadrou pro horni nalévaci ¢ast sadrové formy.

Pfi odlévani porcelanem jsem musela vyrobek nechat ve formé po dobu,
co se tvoril stfep u nadoby, az do finalniho vyndani z formy. Poté jsem madlo

lepila k nadobé pomoci naskrabanych lepenych ploch a naneseni Slikru.

4.3 Odmérky

Vnitfni objem odmérek €ini 250 mililitrd, jelikoz v receptech se ingredience méfi
na hrnky. Tvar jsem zvolila velice jednoduchy. Jedna z odmérek je dopInéna
hubiCkou pro tekuté ingredience. Tim jsou od sebe rozeznatelné, ktera odmérka
je na suché ingredience a, ktera na tekuté.

Model odmeérky jsem vytaCela na sadrafském kruhu. Poté opatfila
Selakem a mastnym mydlem.® Pfi vyrobé sadrové formy jsem napfed vytvofila
ohradku pomoci lina a hliny a poté zalila sadrou. Jelikoz je model konického
tvaru, forma na néj je jednodilna. Pro odmérku na tekuté potraviny, jsem z hliny
vymodelovala hubicku, pfilepila k modelu a zopakovala proces vyroby sadrové

formy.1°

8 pfiloha €. 8 — vyroba modelu madla
9 pfiloha €. 9 — vyroba modelu odmérky na sadrafském kruhu
10 p¥iloha €. 10. — sddrové forma na odmérku s hubickou
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Pfi odlévani porcelanem jsem nechala stfep zavadnout a v koZovitém
stavu vyndavala na sadrové susSici krouzky, aby se vyrobky suSenim

nedeformovaly.

4.4 Prkénko

Prkénko je navrzeno tak, aby kopirovalo tvar nadoby. Na kratSich stranach jsou
pomoci frézy vytvofeny otvory pro snazsSi manipulaci. Plocha prkénka tvofi
drazku, kam nadoba zapadne a nebude tak klouzat z povrchu. Pro vyrobek je
pouzito bukové dfevo. Tvar jsem nejprve vymodelovala ve 3D programu
Rhinoceros 5.0, poté jsem si dfevéné prkénko nehala zhotovit na CNC fréze

v DEPO2015.

4.5 Kucharka

Set je doplnén o deset mych oblibenych receptd na domaci pfipravu chlebd,
které jsem &Gerpala z Cukrfree kuchafek a webovych stranek Janiny Cerné
a Jany Dell protnarkové. Grafickou upravu jsem tvofila v programu Adobe
llustrator CC 2019 a Adobe Photoshop CC 2019.

4.6 Dekor

Rozhodla jsem se odmérky doplnit sitotiskovym dekorem ¢erné barvy v podobé
rozdéleni vnitfni strany na Ctvrtiny a tretiny. Lépe se tak s odmérkami bude
pracovat pfi pfipravé chlebd. Cislovky jsem si nejprve napsala na papir,
naskenovala a poté prevedla v programu Adobe lllustrator CC 2019 na vektor.
Odmeérka je opatfena mnou ru¢né psanym logem. Na spodni strané odmeérek je

umisténo meé jmeéno. Logo jsem pouzila i na vnéjsi horni stranu nadoby.



5 TECHNOLOGICKA SPECIFIKA

5.1 Porcelan

Pro nadobu a odmeérky jsem zvolila tvrdy porcelan. Jedna se o lici hmotu, kterou
tvofi 50 % kaolinu, 25 % zivce a 25% kifemene. Jeho bila barva je docilena

pouzitim jemné namletych surovin.

5.2 Prezah

Vyrobky, které byly nality, vysuSeny a nasledné oretusovany prosly nejdfive
prvnim pfezahovym vypalem v kruhové elektrické peci pfi teploté 920 °C.
Nejprve se suSenim odparuje vihkost obsazena ve vyrobcich, do cca 450 °C
vyhofivaji organické latky a zbavujeme se chemicky vazané vody. Pfi 700 °C az
900 °C dochazi k pfeméné kfemene. Vyrobky tak ziskaji pevnost, ktera je

vhodna pro dalSi praci, jako je nanaseni glazury.

5.3 Glazovani
Pfed samotnym glazovanim jsem vyrobky jesté jednou oretuSovala jemnou
smirkovou houbikou, aby byl povrch jemny. Poté jsem glazovala transparentni
glazurou technikou namaceni.

5.4 Ostry vypal
Po glazovani pfiSel na fadu ostry vypal v redukéni plynové peci na teplotu

1370°C. Jedna se o posledni fazi, pfi niz porcelan sline a stane se

nenasakavym.



5.5 Vypal dekorace

Porcelanové vyrobky s aplikovanymi obtisky'' jsem palila v kruhové elektrické
peci na vypalovaci teplotu 1220°C."?

6 POPIS DILA

Mé dilo je zaloZeno na mySlence domaci pfipravy alternativnich chlebu pro lidi,
ktefi se chtéji stravovat ze zdravi prospésnych potravin bez vysokého mnozstvi
sacharidu a lepku. Mou snahou je navrat pripravy a peceni chleba v domacnosti
jinym a zdravéjSim zpasobem.

Set tvofi nadoba, ve které je mozné chléb péct a poté i skladovat. Z jedné
strany slouzi jako pecici nadoba a po jejim otoCeni jako vrchni ¢ast tvofici
chlebnik. Ten je doplnén o dfevéné prkénko s drazkou, do nizZz nadoba zapada.
Prkénko zaroven slouzi jako dno chlebniku a zaroven jako servirovaci podlozka.
Dale se set sklada z dvou odmérek na sypké a tekuté ingredience. Jejich vnitfni
sténa je opatfena ryskami ur€ujicimi objem potfebny k pfipravé chlebovych
receptl. Jedna se o deset mnou oblibenych receptl pro pfipravu chlebd.

Porcelanova nadoba a prkénko z bukového dfeva spolu navzajem
komunikuji, jak tvarové, tak i materialové. Pouzité ¢erné obtisky na odmérkach

i na nadobé jsou velice jemné a propojuji tak celkovy design setu.

1 pFiloha €. 11 — vyrobky po aplikaci obtiskd
12 p¥iloha €. 12 — vyrobky po vypalu obtiskd v kruhové elektrické peci
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8 RESUME

My work is based on the idea of home preparation of alternative breads for
people who want to eat wholesome food without high amounts of
carbohydrates and gluten. My aim is to return the preparation and baking of
bread in the household in a different and healthier way.

The Set consists of a container in which bread can be bake and then
stored. From one side, it serves as a baking container and, after turning it, as
the top part of the bread. This is supplemented by a wooden breadboard with
a groove into which the bowil fits. The breadboard also serves as the bottom of
the breadbasket and also as a serving mat.

Next, set consists of two rewards for loose and liquid ingredients. Their inner
wall is engraved with the volume needed to prepare the bread recipes. These
are ten of my favorite recipes for making bread.

Porcelain container and cutting board from Beech wood communicate with
each other, both in shape and material. The black decals used on the
measuring cups and on the container are very fine and thus combine the

overall design of the set.
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hotové vyrobky
hotové vyrobky
hotové vyrobky
hotové vyrobky
hotové vyrobky
hotové vyrobky
hotové vyrobky
hotové vyrobky
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Priloha 1

Proces tvorby na CNC fréze

Lvlastni fotografie
2ylastni fotografie
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Priloha 2

nasledna uprava polyuretanového modelu

3vlastni fotografie
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Priloha 3

Vyroba sadrové formy

4 vlastni fotografie
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Priloha 4

Tvorba stfepu ve formé

5 vlastni fotografie
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Priloha 5

Nadoba v kozovitém stavu

6 vlastni fotografie
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Priloha 6

Tvorba sadrové suSici pomucky

7 vlastni fotografie
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Priloha 7

proces suSeni se sadrovou susSici pomuckou

8 vlastni fotografie
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Priloha 8

Vyroba modelu madla

9 vlastni fotografie
0 vlastni fotografie
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Priloha 9

vyroba modelu odmérky na sadraiském kruhu

" ylastni fotografie
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Priloha 10

sadrova forma na odmérku s hubi¢kou

12ylastni fotografie

22

12



Priloha 11
vyrobky po aplikaci obtiskt

13 ylastni fotografie
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Priloha 12

vyrobky po vypalu obtiskl v kruhové elektrické peci

14 ylastni fotografie

24



Priloha 13
Hotové vyrobky

B vlastni fotografie
6 ylastni fotografie
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Priloha 14
Hotové vyrobky

Priloha 15

7 ylastni fotografie
Bylastni fotografie
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Hotové vyrobky
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9 Karolina Polanska — Fotografie
2 ylastni fotografie
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Priloha 16
Hotové vyrobky

2lylastni fotografie
2 ylastni fotografie
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Priloha 17
Hotové vyrobky

24

ZBylastni fotografie
24 ylastni fotografie
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Priloha 18
Hotové vyrobky

% ylastni fotografie
2 ylastni fotografie
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Priloha 19
Hotové vyrobky

?7ylastni fotografie
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Priloha 20
Hotové vyrobky

2 ylastni fotografie
2 ylastni fotografie
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Priloha 21
Hotové vyrobky

30Karolina Polanska fotografie
31 Karolina Polanska fotografie
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