
  
   Егор Кузнецов

   История посуды. От глиняных черепков до императорского фарфора

  

  

   

    Появление посуды СУЩЕСТВЕННО облегчило нам жизнь
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    В середине прошлого века изобретатель пластиковой посуды американец Уильям Дарт после того, как ему пришлось заплатить в столовой за разбитый стакан, поклялся придумать дешёвую и небьющуюся посуду и обещание своё сдержал

   

   
    Существует легенда, что самовар появился в России благодаря Петру I — он привёз его из Голландии как диковинное и новаторское приспособление.
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    Есть и другая версия, согласно которой родиной самовара является не Тула, а Урал, а создателем его — тульский кузнец Демидов
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    Волшебство принятия пищи
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В древности люди о пище, о её приготовлении и употреблении создавали мифы, поскольку считали, что боги и духи способствовали одухотворению процесса приготовления.

   До сих пор искусство приготовления еды имеет элементы сакральности. По этой причине не каждый человек может стать искусным поваром, а только тот, кто имеет способности проникать в тайны особого действия.

   Для менталитета древних людей было характерно воспринимать как чудо, например, то, как молоко может превращаться в сыр, виноградный сок — в вино, а смесь муки и воды оживает и начинает подниматься.

   История культуры застолий, культуры еды, питья и поведения за столом уходит в глубь тысячелетий. В седую старину наши предки сидели у огня, разделывали добычу примитивными орудиями и ели руками. Никаких упоминаний ни о самом столе, ни о правилах поведения.

   Первые достоверные сведения о культуре застолий исследователи получили, раскрыв тайны древнеегипетских иероглифов. Многое рассказали росписи на вазах и стенах храмов. На праздничных застольях фараонов подавали множество блюд из различных сортов мяса и фрукты. Музыканты развлекали пирующих гостей. В ходу были прекрасная посуда и бокалы, сохранившиеся до сих пор.

   В древнегреческой мифологии приготовление пищи как вид искусства подчинён помощнице бога врачевания Асклепия — Кулине. Она была десятой музой, которая формально не входила в число девяти главных муз, но считалась важной музой гастрономии. От имени Кулине произошло название отрасли — кулинарии, Кулина стала именем нарицательным и начала обозначать кухню в широком смысле этого термина.

   У древних греков была особая культура застолий. Они прославились ею не меньше, чем своими философами и государственными мужами. Дома в Древней Греции были очень скромно обставлены, но одним из важнейших предметов меблировки являлось трапезное ложе, возлежа на котором греки вкушали пищу. Однако правом на столь вольготное возлежание пользовались только мужчины, женщины сидели на стульях. Основное время трапез наступало вечером, завтрак и обед были скудными. Кушанья сервировали на маленьких столиках перед ложами. Миски и чаши для напитков были из глины или стекла. Ложки были редкостью, поэтому суп ели, макая в него кусок хлеба, а остальную пищу брали руками. Основными продуктами питания были хлеб и выпечка, рыба и овощи. Мясо ели редко. Вся еда обильно сдабривалась острыми приправами. Жажду греки предпочитали утолять вином, разбавленным водой. После еды мужчины собирались на вечеринку, называвшуюся симпозиумом. Они пускали по кругу большую чашу с вином и наслаждались игрой девушек-флейтисток.
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Римская трапеза

   
Римляне вкушали пищу на трапезном ложе. Только простолюдины ели сидя. Гости объединялись в группы по девять человек. Расположившись по три человека на каждой из трех поставленных рядом кушеток, они чувствовали себя вполне удобно. В центре стоял сервировочный стол, который каждый раз во время смены блюд протирали губкой. Во время еды гостям подавали в специальных сосудах воду для мытья рук, поскольку ели римляне руками. В аристократических домах держали специального слугу, который резал жаркое и подавал его гостям. У богачей имелись кубки, блюда и тарелки из позолоченного серебра, а также прекрасные стеклянные бокалы. Простолюдины пользовались только глиняной посудой. Правда, стекло можно было встретить во многих домах, поскольку наряду со стеклянными изделиями высочайшего качества существовала и простая посуда из стекла. Германцы разделывали пищу коротким мечом и ели руками. Посуда была по большей части глиняная, редко серебряная. Освещением служили сосновые лучины и факелы.

   В эпоху раннего средневековья о сервировке стола не знали. Ели в определённой очерёдности, пили вино, зажигали свечи и камины. Средневековый пир был несказанно далёк от современного праздника. Ели руками. Пили из грубых кубков. Посуда если и была, то, как правило, глиняная или деревянная и довольно грубая. А то, ели и из углублений в столе. Знать украшала такие углубления резным орнаментом, подчёркивая свой статус и достаток. Однако просуществовала эта традиция недолго: пища быстро забивалась в узор, орнамент темнел и начинал источать неприятный запах.

   Средневековое убранство было аскетично. Платья гораздо проще. Даже дамы были далеки от образа мадам Помпадур по вполне объективной причине — этикет тогда только формировался, отчасти возрождались старые традиции.

   Часто ели и пили без меры, так что застолья нередко заканчивались общей свалкой. Существовал даже закон, по которому все присутствовавшие за столом могли быть привлечены к ответственности за убийство, если кто-нибудь погибал в пьяной драке от руки своего соседа по столу. Но если в трапезе принимали участие более семи человек, то к ответственности не привлекали никого, дабы предотвратить истребление знати.

   В ритуал превратил застолье Карл, прозванный Великим, — VIII век. Он решил возродить древние традиции римлян и греков. Во время еды он предпочитал либо слушать музыку, либо приглашал чтецов, чтобы они читали вслух. За столом были прислуживающие, кравчий и стольник. Зал украшали. Ковры, свечи, шкуры животных, простая меблировка, как столы, скамьи — всё было готово для праздника по первому требованию. Посуда была сделана из золота. Зато ели чаще всего ножом. Привилегия пользования ложкой принадлежала исключительно правителям. Пили вино. Танцовщицы, певцы, шуты — развлекали гостей. После праздника, прощаясь с гостями, Карл преподносил им богатые подарки.

   В X веке роль тарелки усилилась: на неё стали класть толстые ломти хлеба. На них раскладывали мясо, соус и прочие жирные блюда, а после пиршества хлеб, пропитанный остатками яств, отдавали нищим у крепостной стены. Еду на стол подавали на блюдах, каждое из которых было рассчитано на 2–3 человек.
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Женщины за праздничным столом

   
С XI века к трапезам начали допускать и женщин; поведение гостей во время застолий сразу же стало более цивилизованным. За столом сидели парами и пользовались одним кубком и блюдом на двоих. Стол украшала скатерть, о которую, однако, можно было вытирать руки. Тому, как вести себя за столом, учили особые правила: рекомендовалось не вытирать жирные пальцы о праздничную одежду, есть и пить не спеша. Важной принадлежностью стола была роскошно украшенная солонка. Она всегда была закрыта и охранялась, поскольку все боялись возможных попыток отравления: господствовало мнение, что в соли яд нельзя обнаружить. Кульминацией праздничного застолья был жареный павлин, лебедь или фазан, которого вносили, украсив его собственным же оперением.

   Культура застолий играла всё большую роль. Рыцарь должен был знать очень многое, чтобы достойно вести себя за столом. Правилами хорошего тона запрещалось разговаривать с полным ртом и выхватывать у соседа из-под носа лучший кусок.

   В XI–XII веках столы стали застилаться скатертями, изготовленными из тяжёлой ворсистой ткани с изящной вышивкой. Тогда же появились первые пятизубые вилки. Стоили они дорого, поэтому в гости было принято ходить со своим прибором. Личная вилка постепенно превратилась в статусный элемент, свидетельствуя о богатстве хозяина. Имел значение и размер столовой принадлежности. В истории зафиксированы случаи, когда аристократы на пирах оставались голодными, так как их вилки не помещались во рту. Отсюда появились специальные двузубые вилки для птицы и мяса.

   В XIII веке вино и хлеб были на каждом столе. Каша, горох, яйца и бобы являлись основными продуктами питания. Мясо было привилегией богатых.

   В это время излюбленными были плюшевые скатерти, сложенные вдвое и усыпанные цветами. Сосуды на столах также украшали венки из цветов. Но число ножей и ложек было ограничено. Пажи вносили блюда на серебряных и оловянных подносах и подходили сначала к резчику жаркого, а затем к гостям. Те брали кушанья аристократично: тремя пальцами — и клали на круглые куски хлеба, которые служили тарелками. Богачи выставляли напоказ приборы, разложив их на сервировочных столах. Простолюдины же довольствовались посудой из дерева, глины или простого толстого, так называемого «лесного» стекла.

   В XIV–XV веках начинается расцвет бюргерства. Новая знать тоже стремилась к более роскошной жизни. В домах богатых торговцев появились ножи, ложки, солонки, сосуды для напитков. Все больше входили в употребление тарелки из олова и дерева. Но на торжества по-прежнему каждый гость приносил с собой ножи и ложки, поскольку у хозяина чаще всего их было немного и хватало только для себя самого и своих близких.

   В XVI веке в Европе стало обычным делом пользоваться ножами и ложками. Только вилка укоренялась медленно. Она была заимствована у венецианцев, которые пользовались ею, когда ели фрукты, чтобы сок не окрашивал пальцы. Во Франции долго пользовались пятипалой вилкой. Именно её подразумевал Монтень, когда говорил: «Иногда я ем так торопливо, что кусаю пальцы». В те времена распространению новых обычаев сопротивлялось главным образом духовенство, которое настаивало на сохранении традиций застолий времён Иисуса Христа.

   XVIII век называют золотым веком сервировки. Саксонские мастера тогда уже давно изготавливали фарфор, а затем обучились покрывать его глазурью. Активно развивалось и производство столовых приборов. Каждая мастерская старалась сделать свои товары особенными за счёт разных форм, обилия декора, широкого выбора материалов. Так Европу накрыл «посудный бум».

   В XVIII–XIX веках столы стали отличаться пышным украшением и тщательно продуманной сервировкой. Считается, что особо роскошными сервировками столов славилась императрица Елизавета Петровна. Во время её правления на столах выставлялось до 450 штофов (один штоф равняется 1,2 л), максимальное количество столовых приборов доходило до 3 тысяч.

   Столы стали декорировать свечами, цветами, статуэтками, а для каждого гостя предназначалось множество приборов. Искусно сложенные салфетки стали признаком изысканного вкуса приглашающего.

   В XIX веке в Германии и Австрии возникает особый стиль бидермейер. Круглый стол — как центр салона. Принято украшать стол вазой с цветами. Зелёные украшения от папоротников до пальм занимают своё место в рамках сервировки стола.

   В современности многие ритуалы упраздняются и упрощаются. Однако незнание норм этикета может порой поставить любого человека в неловкое положение. Пусть в кругу друзей все тонкости этикета и не важны, но ведь есть ещё и официальные мероприятия, знание столового этикета на которых обязательно.

   Сервизы и «парадные» столовые приборы должны быть в каждом доме. Далеко не каждый день есть возможность празднично сервировать стол. Но, соблюдая несколько простых правил, можно заставить стол всегда прекрасно выглядеть.

   Вот несколько правил:

   • Накройте стол большой скатертью.

   • Поставьте тарелку для основного блюда (горячего), а на неё — закусочную тарелку или тарелку для супа.

   • Слева поставьте тарелку для хлеба и масла.

   • Столовые приборы положите с обеих сторон от тарелки. Разложить их необходимо в порядке очерёдности подаваемых блюд.

   • Украсьте стол вазой с цветами.

   В результате сервировка и подача блюд превращается в изящное искусство.
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    Посуда в древности
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Споры о том, почему одни приматы превратились в людей, а другие — нет, не утихают до сих пор. К месту можно вспомнить одну из версий, согласно которой группа «неправильных» обезьян, вдруг начавшая питаться мясом (в том числе и обезьяньим), была изгнана из «правильного» растительноядного сообщества, шокированного столь необычными привычками.

   «Мясоеды» начали жить отдельно от «травоедов» и в процессе эволюции становились все умнее и умнее, так и доэволюционировали до людей. Потому что мясная пища гораздо калорийнее растительной, а головной мозг потребляет энергии больше прочих органов.

   «Травоеды» просто не могли позволить себе такую роскошь, как развитый мозг.

   Вся история развития человечества, в любом её аспекте, в том числе и история пищевых привычек, представляет собой историю развития человеческого интеллекта.

   Огонь дал людям не только жареное мясо, но и каши из диких зерновых растений.

   Уже 120 000 лет назад первобытные люди подвергали зерна термической обработке. Сначала это была жарка или прокаливание, потому что жарить проще. Роль сковороды играл крупный плоский камень, который нетрудно найти. Камень накаляется в огне, а потом на нём, как на сковороде, жарят мясо. Готовили также мясо, зажав его между раскалёнными камнями.

   Варить продукты начали только оседлые люди. Принято считать, что зерновые каши в рационе предков появились в период от 30 до 12 тысяч лет назад.

   Ёмкостью для варки мог стать череп, его нужно просто перевернуть. Варили в нём собранные зёрна до тех пор, пока они не станут мягкими. Для полной готовности пшеничные зёрна нужно варить около трёх часов.

   Переход к приготовлению пищи в древности стал одним из важнейших этапов формирования человека современного типа и имел не меньшее значение в развитии человечества, чем овладение огнём и приобретение навыков изготовления орудий труда. Этот переход оказал огромное влияние на физическое развитие человека — ведь изменения в рационе привели к изменению в анатомии и физиологии. С овладением огнём возникло разнообразие в питании, особенно мясном, рыбном. Пища стала более сытной и обильной. Появилась возможность съедать все части животного, которые раньше выбрасывались, то есть люди стали более рационально использовать результаты добычи. Огонь способствовал более интенсивному развитию головного мозга. Пища, приготовленная на огне, переваривалась легче и быстрее сырой.
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Приготовление пищи на огне

   
Клали пищу в выкопанное углубление, а сверху разводили огонь. Или разводили сначала огонь в яме, иногда обложенной камнями; после прогорания костра золу разгребали к стенкам, а на освобождённое дно выкладывали пищу для приготовления, при этом время от времени поливали мясо водой, дабы оно стало мягче.

   Не меньшее влияние имело овладение кулинарным искусством и в социальном плане: оно сыграло определяющую роль в формировании гендерного разделения труда, в появлении многих ритуалов, верований и празднований. Наконец, и это также важно, у человека стал формироваться вкус — первоначально к определённым видам еды, а позже и к другим аспектам жизни. Не случайно в большинстве языков одно и то же слово «вкус» обозначает и вид физиологического ощущения, относящегося к пище, и эстетическую категорию.

   
Способы приготовления пищи в древности:

   ✓ простое поджаривание мяса на открытом огне;

   ✓ запекание мяса в золе;

   ✓ запекание мяса на углях, в шкурах, в листьях, глине, в собственном панцире;

   ✓ приготовление пищи на раскалённых углях;

   ✓ приготовление мяса, зажав его между раскалёнными камнями;

   ✓ приготовление пищи в посуде, сделанной из шкур животных, частей их тела (например, желудка, желчного и мочевого пузыря), выдолбленных из дерева углублений, сплетённых из разных частей растений — коры, стеблей, ветвей сосудов, естественных сосудов — раковины, черепа, рога.

   Данные археологии указывают на наличие различных типов печей для готовки пищи в эпоху позднего палеолита:

   — приготовление пищи в выкопанных углублениях в земле, где сверху разводился огонь;

   — приготовление пищи в ямах, выкопанных в земле, где сначала разводили огонь и после прогорания костра золу разгребали к стенкам, а на освобождённое дно выкладывали пищу для приготовления;

   — ямы — печи, обставленные камнями.

   Для приготовления и сохранения пищи требовалась посуда, она также с необходимостью присутствовала в жизни человека. Посуда как предмет быта, используемая для приготовления, приёма и хранения пищи, становится неотъемлемой частью деятельности человека.

   Посуду делали из шкур животных, частей их тела (например, желудка, пузыря), выдалбливали из дерева, плели из разных видов и частей растений — коры, стеблей, ветвей. Использовали и естественные «сосуды» — раковины, черепа, рога.

   Свою первую посуду первобытный человек начал делать из коры и дерева, плёл корзины из прутьев. Но вся эта посуда была неудобной, в ней нельзя было готовить, нельзя хранить жидкости.

   Люди пытались использовать для хранения пищи все имеющиеся у них подручные материалы: раковины, скорлупу больших орехов, делали мешки из шкур зверей и, конечно же, выдалбливали сосуды из камня.

   Главный вопрос: как могли варить пищу в сосудах, сделанных из горючих материалов, которые нельзя ставить на прямой огонь? Один из самых очевидных способов — использование раскалённых камней, которые сначала нагревались в огне и затем кидались в «кастрюлю», изготовленную из любого материала — дерева, коры, кожи. Таким образом готовили в недавнем прошлом еду различные племена, не знавшие керамики и металла. Рыли неглубокую яму, плотно обкладывали её дно и стенки сырыми шкурами, чтобы они не пропускали воду; затем, раскалив на костре камни, бросали их в налитую воду, пока она не закипала. Такой способ не требовал даже сосудов.

   Скопления камней возле кострищ и приочажные ямы, заполненные камнями, — говорят об использовании камней для приготовления пищи ительменами на протяжении тысячелетий; некоторые из них датируются III тысячелетием до новой эры.

   «Сосудом» для варки мяса может быть и шкура самого животного. Сначала козу обезглавливают. Тушу свежуют. В шкуру заливают воду и кладут раскалённые в очаге камни, которые испаряют жидкость. Чтобы пар не выходил зря, отверстия в шкуре прикрывают. Поэтому одному козлёнка не приготовить никак, нужна помощь окружающих. Пока мужчины возятся со шкурой, женщины в отдалении от костра нарезают мясо. Оно вслед за камнями и гарниром закидывается внутрь, где температура очень высокая. Шею-отверстие крепко перетягивают. Этот способ позволяет не только совершенно по-новому приготовить мясо — с «бульоном», но и добавлять к нему все, что угодно из продуктов собирательства, создав таким образом своего рода похлёбку, блюдо, ставшее основой питания многих народов, особенно живущих в регионах с умеренным и холодным климатом.

   «Сосудом» для приготовления пищи может быть и желудок животного. В древности его набивали обычно внутренностями животного, жиром и кровью, которые содержат элементы, жизненно необходимые для человека, в чей рацион не вошли ещё соль, зерновые, овощи и фрукты. Добавление муки или зёрен в такого рода блюда, вероятно относится к более поздней традиции, земледельческой. Кстати, это блюдо существует в практически неизменном виде и поныне.

   В древнем варианте желудок, наполненный потрохами, жиром и кровью, подвешивали над огнём, где он коптился или поджаривался. Приготовленное таким образом блюдо съедалось вместе с «сосудом», то есть с желудком, в котором готовилось. Позже желудок с начинкой стали запекать, варить, жарить.

   Комедиограф Афинион описывает путь человечества от дикости к развитому поварскому искусству. После овладения огнём и начала приготовления пищи, что стало поворотным пунктом к цивилизации, последовали и гастрономические усовершенствования, среди которых и готовка в желудке:

   
    
     Со временем

     Придуман был желудок фаршированный:

     Козлёнка размягчили, для особинки

     Тушёные кусочки, а для нежности

     Немножко сладкого вина добавили…

    

   

   Коренные народы Сибири и Дальнего Востока готовили желудок и кишки вместе со всем их содержимым.

   Вот рецепт старорусского блюда няни, взятый из поваренной книги 1794 года: «Возьми баранью голову с ножками, налей немного водою, упарь в горшке; потом с костей мясо сними и, положа в кадку, изруби с луком и перцом; прибавь немного грешневых круп и, посоля, все оное смешай. Начини тем бараней сычуг (часть желудка) и, зашивши, поставь в печь в покрытом горшке».

   В «Мёртвых душах» Гоголя няню готовят самым что ни на есть традиционным способом — в желудке: «Щи, моя душа, сегодня очень хороши! — сказал Собакевич, хлебнувши щей и отваливши себе с блюда огромный кусок няни, известного блюда, которое подаётся к щам и состоит из бараньего желудка, начинённого гречневой кашей, мозгом и ножками. — Эдакой няни, — продолжал он, обратившись к Чичикову, — вы не будете есть в городе, там вам черт знает что подадут!»

   Аналогично няне готовят шотландцы хаггис — блюдо из бараньих потрохов, сваренных в бараньем желудке вместе с рубленым луком, толокном и приправами. Это древнее кушанье возведено в статус национального блюда. Вот что пишет о нем Роберт Бёрнс:

   
    
     Молю я Промысел небесный:

     И в будний день, и в день воскресный

     Нам не давай похлёбки пресной,

     Яви нам благость

     И ниспошли родной, чудесный,

     Горячий хаггис!

    

   

   И только в эпоху неолита — в последнюю эпоху каменного века (приблизительно VII тысячелетие до новой эры) — был изобретён первый искусственный материал — огнеупорная глина, из которой стали делать керамическую посуду.

   Поначалу плетёную посуду просто обмазывали глиной. И, наверное, случайно такая посуда оказалась неподалёку от огня. Тогда-то люди заметили свойства обожжённой глины и стали делать из неё посуду. Самые ранние найденные в Китае изделия из глины имеют возраст около двадцати тысяч лет.

   Чтобы глина не трескалась, в неё добавляли песок, воду, толчёный камень, рубленую солому. Гончарного круга тогда никакого не было. Из глины делали жгуты, накладывали их друг на друга по спирали и сдавливали. Чтобы поверхность посуды получилась более ровной, её заглаживали травой. Сырую посуду обкладывали каким-нибудь горючим материалом и поджигали. Таким образом удавалось обжечь посуду со всех сторон.

   Древнейшая керамическая посуда проста по форме: дно заострённое, кверху стенки расширяются и напоминают яйцо, у которого срезана верхняя часть. Стенки сосудов толстые, грубые, неравномерно обожжённые. Но, уже имея такую посуду, человек смог значительно разнообразить свою пищу, научился готовить каши, супы, похлёбки, жарить на жиру и масле, отваривать овощи.

   Постепенно первобытные гончары совершенствовали свою посуду, она становилась более тонкой и совершенной по форме. Древние люди стремились делать её не только удобной, но и красивой. На посуду стали наносить разнообразные рисунки. Грубую посуду покрывали жидкой глиной, расписывали минеральными красками. Иногда узор выцарапывали специальными палочками.

   Первые экземпляры посуды были сделаны из глины. Нагревалась такая посуда на углях или на открытом огне и тем самым их жизненный цикл не отличался долговечностью. Так, в частности, даже качественный глиняный горшок, созданный руками мастера, обычно служил не более полугода активного использования.

   С VI–IV веков до новой эры начала появляться чугунная посуда, позже медная посуда. Необходимость заменить глину как основной материал для изготовления посуды появилась с переходом от приготовления пищи на открытом огне, на углях или в печи к использованию варочных панелей.
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    Эволюция предметов для еды
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Для приготовления и употребления пищи люди научились делать приспособления — посуду, используя различные материалы.

    Традиционно ручную керамику датируют примерно V тысячелетием до новой эры. Однако человечество должно было пользоваться посудой и ранее. Она была необходима для собирательства, для переноски и хранения воды, а значит, могла быть использована и для приготовления пищи.
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     Нож
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Самый старый столовый прибор — это нож. Есть мнение, что именно костяной или каменный нож, а не палка, стал первым инструментом человека умелого.

    Ножи, которые служили человеку и рабочим инструментом, и столовым прибором, возникли раньше ложки или вилки.
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Древний нож

    
Самыми древними ножами, видимо, были отщепы (то есть естественные сколы) твёрдого камня, обычно кремня. Позднее люди научились получать более острую кромку, отбивая тонкие пластинки камня другим, таким же или более твёрдым. Острые ножи получались из обсидиана — вулканического стекла.

    Естественно, поначалу никаким столовым прибором он не был. Просто каждый мужчина, добытчик, имел нож. Сначала каменный, а потом, по мере развития всего и вся, дело дошло и до металлического. В глубокой древности люди научились изготавливать сначала из камня тонкие и лёгкие пластины. Археологи называют такие предметы пластинами или лезвиями, которыми древний человек пользовался в качестве ножей. Такие ножи делали и из обсидиана — вулканического стекла, — представляющего собой застывшую лаву или оплавленную скальную породу. Но основным материалом для каменных ножей служил кремень, кусок которого довольно легко удавалось расколоть так, чтобы образовались острые края.

    Носили нож, например, за поясом, в специальных ножнах. Использовали его для разных целей: отрезать кусок мяса, защититься в драке, а то и напасть на кого-нибудь с ножом.

    На смену каменным и костяным ножам пришли ножи из бронзы с деревянными рукоятками, знать пользовалась изысканными серебряными и золотыми ножами с богато украшенными ручками. Затем появились железные ножи. Именно с появлением железных ножей появилось и деление ножей по видам: боевые, охотничьи, специальные, кухонные, столовые.

    Около 5000 лет назад появились специальные ножи, которые сегодня называют столовыми, хотя изначально область их применения была значительно шире. Так, каменными ножами разделывали туши убитых на охоте животных. В эпоху неолита нож изменил свою форму и стал длинным и тонким, похожим на современный нож.

    В истории в зависимости от того, как появлялся новый материал, удобный для изготовления ножей, они меняли свою форму. В глубокой древности ножи изготавливали из камня, кости, вулканического стекла, дерева, раковин с острыми краями. Позже после изобретения металлов именно они стали основным материалом для изготовления ножей, так как обладают уникальным сочетанием свойств — высокой твёрдостью вместе с пластичностью и прочностью. Благодаря этому стала возможна заточка ножей, что значительно облегчило их использование. В настоящее время благодаря изобретению новых производственных технологий появились ножи с керамическими лезвиями, которые отличаются повышенной химической стойкостью.

    В XVI веке постепенно во время трапез начали использовать специальные ножи. Однако они все равно были похожи на кинжалы — конец их был острым. Видимо, чтобы дать отпор, если сосед покусится на твою порцию.

    Больших изменений столовый нож не претерпел, с течением времени менялись лишь материалы для изготовления ножей, формы клинка и рукоятки. Форма ножа изменилась незначительно — считается, что лишь в XVII веке заострённое лезвие ножа стали делать закруглённым. Это изменение связывают с именем Людовика XIV, который предпринял попытку искоренить привычку придворных есть с ножа, ковырять им в зубах и пускать в ход при ссорах. Во время его правления в 1669 году был обнародован вердикт, которым запрещалось ношение и использование столовых ножей с острым концом.

    Промышленное производство ножей началось где-то в середине XVIII века.

    
Как правильно есть столовым ножом

    • Главное правило, о котором у нас забывают: пользуйтесь ножом, даже если не нужно ничего отрезать. Им помогают зацепить нужный кусочек с края тарелки — а ни в коем случае не руками или куском хлеба.

    • Нож нужно держать в правой руке, обхватив рукоять всеми пальцами сверху: так вы легко отрежете кусок, даже если это плотное мясо или птица.

    • Резать нужно по направлению к себе, не размахивая локтями, чтобы никого не задеть.

    • Не ешьте с лезвия ножа и ни в коем случае не облизывайте его: аккуратно снимите кусочек на тарелку, помогая вилкой, если нужно.

    • Нож кладут так, чтобы рукоять опиралась на стол, а лезвие чуть свисало над краем тарелки.

    • Если подают стейк, сначала нарезают его на куски специальным ножом, а потом перекладывают в тарелку. У европейцев принято отрезать куски прямо в тарелке, в процессе еды — но в этом случае и нож нужен поострее.

    • Если подали мясо (рыбу, овощи) с гарниром, сначала надо отрезать кусочек, зацепив его вилкой, и сверху положить немного гарнира ножом.

    • Ножом не режут крупные салатные листья — их едят целиком или режут вилкой.

    • Также нож не используют для паштетов — только вилку.

    • В современном этикете дичь и птицу едят с помощью вилки и столового ножа, а не руками. А вот для рыбы используют специальный нож-лопатку.

    • Наоборот: хлеб едят руками, отламывая небольшие кусочки. Нож используют только если нужно намазать на хлеб масло или джем. Обычно подают десертные ножи на этот случай, но можно воспользоваться и столовым.
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     Ложка

    

    [image: after_title]

Ложка известна человечеству очень давно. Неизвестно, когда именно появились первые ложки, потому что делались они из глины, щепок, скорлупы орехов или из раковин.

    По форме первая столовая ложка представляла собой полушарие с приделанной к нему ручкой. Достоверно известно, что ложка появилась намного раньше, чем столовая вилка, но точную дату появления выяснить не удалось, хотя уже в Древнем Египте ложки были и изготавливались из обожжённой глины.

    Некоторые племена Африки и Южной Америки до настоящего времени для зачерпывания жидкой пищи пользуются раковинами. Слово «ложка» также появляется в древнегреческом и латинском языках, как производное от словосочетания «раковина улитки». В Европе делали в основном деревянные ложки. Англо-саксонское слово «ложка» (spoon) имеет тот же корень, что и «щепка».

    Начиная с III тысячелетия до новой эры появились ложки из рога, дерева и рыбных костей. Древнеримская знать уже пользовалась золотыми ложками. В Египте ложки для знати делали из драгоценных металлов, слоновой кости и камня, простолюдины пользовались деревянными ложками, а чаще ели руками. В Юго-Восточной Азии изготавливали красивые ложки из кристаллов и позже — из фарфора.

    История столовых приборов на Руси говорит о том, что ложка вошла в обиход простых людей намного раньше, чем в Европе. Собственную деревянную ложку было принято носить с собой в гости вплоть до XIX века. Существовало множество вариантов деревянных ложек от грубых бурлацких до тонких и резных остроконечных. Первое упоминание о серебряных ложках на Руси датируется 988 годом, когда дружинники Владимира Красно Солнышко потребовали большие серебряные ложки как компенсацию за принятие новой веры.
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Деревянная ложка

    
Ложки изготавливались из всевозможных доступных материалов — дерева, костей крупных рыб, слоновой кости, глины и металла. В разнообразии ложек можно увидеть историю технологических достижений человеческого общества. Эти предметы иногда требовали достаточно сложных технологий изготовления, материалов и искусства мастера творить форму самого предмета. Дерево, кость, хрусталь, серебро, золото, медь, стекло, бронза, камень, керамика, фарфор — эти материалы требовали своих способов изготовления и искусства оформления. В использовании такого количества разнообразных материалов человеку необходимо было овладевать высоким уровнем мастерства.

    Ещё в 1000 году до нашей эры древние египтяне использовали сложные ложки из слоновой кости, дерева и драгоценных металлов для различных целей. Часто эти ложки были искусно украшены иероглифами и изображениями древнеегипетской мифологии. Интересно, что эти первые ложки использовались не только для еды, но и для ритуальных целей и обрядов лечебного исцеления.

    В Греции часто пользовались морскими ракушками подходящей формы. Собственно, использование ракушек в качестве ложек было распространено ещё задолго до греков. Египтяне делали ложки из слоновой кости, дерева и даже из камня. Римляне — часто из бронзы и серебра. В Европе в древности ложки были деревянными.

    Для средних веков характерны ложки роговые и деревянные. В XV веке их стали также делать из латуни, олова и меди. Наиболее обеспеченная часть населения (в той же Европе), конечно, предпочитала ложки серебряные или золотые.

    В XVI веке ручка ложки становится плоской, черпак же приобретает форму эллипса (раньше он был скорее круглым). Ещё позже, в течение XVIII века, черпак становится уже (так пища легче попадает в рот). Свою современную форму, когда чашеобразная часть в основании шире, а в конце уже, ложка приобрела в 1760-х годах.

    На Руси ложки также известны издавна. Упомянуты они, к примеру, в «Повести временных лет». Часто их носили с собой. У тех, кто богаче, был для этого специальный футляр. Остальные могли просто заткнуть ложку за пояс или за голенище сапога. Видов ложек в нашей стране было великое множество.

    Римляне, распространившие столовые приборы во все пределы Римской империи, предпочитали ложки овальной формы с длинной ручкой, в Европе распространились ложки с круглой выемкой и удобной для захвата короткой ручкой, и только в XV–XVII веках снова стали появляться удлинённые ложки овальной формы. Значительное удлинение ручки произошло в то время, когда были в моде пышные воротники и жабо. С появлением париков и кринолинов ручки ложек приняли изящную форму и привычную нам длину. В середине XIX века появились ложки с плоской ручкой, потому что их можно было элегантно держать тремя пальцами. В это же время появился обычай помещать фигурки 12 апостолов на ручки дорогих ложек. (Вот почему сервизы формировались на 12 персон.) Младенцу на крестины дарили серебряную ложку с изображением апостола, в честь которого он назван. До сих пор этот обычай сохранился во многих христианских странах. В России, правда, он модифицировался в дарение серебряной ложки в честь первого зуба.
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     Вилка
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Вилка, как и ложка, появилась, удовлетворяя потребность человека в способах приготовления и употребления пищи. Она развивалась, меняя своё предназначение. В древности для вытаскивания кусков мяса из костра, котла, жаровни люди использовали заострённые палочки и приспособления из нескольких соединённых острых палочек, это были предки современных вилок. Они напоминали двузубые маленькие вилы, и мало были похожи на современную вилку.
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Набор древних вилок

    
Прототип современной вилки появился в Древней Греции. Это был довольно большой инструмент с двумя острыми зубцами для вытаскивания мяса из жаровни и сервировки сложных горячих блюд. Кроме двузубых вилок, для сервировки использовались пики и вертела, на которых подавали мясо. Для еды тогда вилки не использовали, а ели руками. На римских пирах было принято надевать специальные перчатки или заострённые наконечники на пальцы, чтобы руки оставались чистыми. В VII веке небольшие вилки с двумя зубцами появились в Турции, в X веке — в Византии, откуда и распространились по Европе. Из-за сходства с дьявольскими рогами и неудобства в использовании вилки были почти забыты во время Средневековья. А в некоторых странах вилки даже были запрещены по указу папы римского. В XIV–XVI веках вилки считались прихотью богачей. Во Франции в это время как раз перестали есть с ножа и использовали однозубую вилку (шило) для накалывания кусочков пищи. Даже в начале XVII века английские джентльмены считали вилку излишеством и предпочитали использовать пальцы. Согласно этикету того времени, мясо элегантно брали тремя пальцами, после чего ополаскивали их в специальной чаше. Лишь в конце XVII века, когда появились удобно изогнутые вилки с тремя и четырьмя зубцами, они стали неотъемлемым атрибутом высшего общества. Принято считать, что в России вилки появились благодаря Петру I, однако, при дворе его отца, Алексея Михайловича, почётным иноземным гостям уже подавали эти приборы. А первую вилку привезла в Россию Марина Мнишек, жена Лжедмитрия, и это отнюдь не способствовало её популярности в народе. Российские аристократы были приучены использовать вилку как раз во время правления Петра I, который носил свои столовые приборы с собой, не будучи уверенным, что в гостях ему подадут то же самое. В русском языке до XVIII века даже не было слова «вилка», а прибор называли рогатиной или вильцами. Русские крестьяне настороженно относились к вилкам до начала XX века, считая заморский прибор неудобным и лишним за простым крестьянским столом.

    Примерно в XVII веке появились и вилки, сначала в виде шильца, на которое накалывались куски пищи, а затем уже с привычными нам зубцами, вначале их было всего два. Вилка распространилась по всему миру как повседневный предмет обихода только к середине XVIII века.

    Несомненно, что нож, ложка и вилка в человеческой истории появились в глубокой древности и с тех пор стали обязательными спутниками жизни.
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     Палочки
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Кажется естественным, что основные столовые приборы — это нож, ложка и вилка. Однако менее половины населения земли пользуются ими. Оставшаяся часть предпочитает есть палочками, ножом и руками или просто руками. Из этого следует, что палочки — самый распространённый на земле столовый прибор.

    Неизвестно, когда появились первые палочки для еды, возможно, их прототипом были веточки, которыми клали горячие камни в завёрнутые в листья кусочки сырой пищи или переворачивали пищу на огне. Изначально палочки для еды делались из расщеплённого бамбука и напоминали щипцы. Военачальники азиатских кочевых племён привязывали футляр с такими щипцами и ножом к поясу. Монгольские племена так и не перешли к использованию раздельных палочек. Самые древние раздельные палочки, найденные в Китае, сделаны из бронзы и датируются XII веком до новой эры. В древние времена палочки для еды использовались в религиозных церемониях и символизировали богатство и высокое происхождение. Только в VIII–IX веках они стали повседневным столовым прибором. Китайское название палочек куайцзу (kuaizi) буквально означает «быстрый бамбук». Бамбук — самый подходящий материал для палочек, так как он не имеет собственного запаха и вкуса, не проводит тепло и относительно дешев. Палочки также делали из сандала, кедра, сосны, тика, нефрита, агата, коралла, слоновой кости и драгоценных металлов. Интересно, что древнее название палочек звучало так же, как «стоп», поэтому на кораблях, а позже и повсеместно, его заменили на слово с противоположным значением «быстро».
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Палочки

    
Неудивительно, что в Юго-Восточной Азии стали популярны именно палочки, а не другие приборы. Ведь в восточных кухнях преобладает приём кратковременной обжарки продуктов в закруглённой сковороде вок, что объясняется нехваткой топлива для долгой обработки. Чтобы прожарить мясо и овощи за несколько минут, их следует мелко порезать. К тому же, рис сорта японика, распространённый в этом регионе, очень клейкий, его удобно есть именно палочками.

    За много веков существования палочек появилось несколько их разновидностей. Длинные металлические или бамбуковые палочки (до 40 см) используются при приготовлении пищи, короткие (20–25 см) используются для еды. Палочки, заканчивающиеся тупым концом, предназначены для риса и овощей, так как имеют дополнительную поверхность; заострёнными палочками удобно есть мясо и вынимать кости из рыбы. Палочки из необработанного дерева или бамбука имеют антибактериальные свойства и лучше держат кусочки пищи, так как имеют шершавую структуру; металлическими, фарфоровыми и лакированными палочками из ценных пород дерева или слоновой кости есть сложнее. Такие палочки — настоящие произведения искусства, требующие опыта в обращении. В Китае распространены палочки из необработанного дерева или бамбука с тупыми концами; в Японии принято есть лакированными заострёнными палочками хаси, удобными для рыбы, причём палочки для мужчин, женщин и детей различаются по размеру, а детские палочки к тому же ярко раскрашены. В Японии палочки кладутся на подставки острыми концами вверх.

    Тибетские и тайваньские палочки имеют форму незаточенных карандашей. В Корее делают плоские палочки из нержавеющей стали и дополнительно пользуются глубокой ложкой для лапши. Традиционно корейские палочки делались из серебра и использовались только аристократией. В азиатских ресторанах обычно подают одноразовые палочки, скреплённые перемычкой, которые следует разделить перед использованием.

    Согласно этикету, палочками нельзя издавать звуков для привлечения внимания. Ими нельзя протыкать продукты, исключение составляют целые овощи, которые сложно захватить. Нельзя оставлять палочки вертикально вставленными в миску с рисом, так как это напоминает благовония, возжигаемые на похоронах. По той же причине нельзя класть палочки слева от тарелки, ведь так сервируется блюдо для поминания. Даже левшам полагается держать палочки в правой руке. Во время обеда невежливо класть палочки так, чтобы они показывали на соседа. В Китае и Вьетнаме допускается держать миску возле рта и использовать палочки не для захвата риса, а просто для продвижения его в рот, но в Корее такое поведение считается некультурным. В Японии не допускается передавать что-либо с одних палочек на другие. Чтобы перекладывать еду из общей тарелки, используется специальная пара палочек. В крайнем случае можно использовать обратную сторону индивидуальных палочек. После того, как еда закончена, следует положить палочки перед тарелкой концами влево. Китайские и японские дети примерно с годовалого возраста начинают есть палочками. Считается, что это развивает мелкую моторику и влияет на способности ребёнка.

   [image: chapter_end]


    
[image: before_title]

     Тарелка
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На сегодняшний день практически все цивилизованные люди кушают из тарелок.

    Тарелка появилась на столах людей не сразу, во всяком случае, не вместе с пищей. Сначала сами столы отчасти представляли собой тарелки. Например, в Европе, в VIII веке, и не где-нибудь, а на королевских пирах, пища выкладывалась в специальные углубления, выдолбленные в дубовых столах. Еду брали руками и отправляли в рот. Позже (примерно XIII век), еду из углубления на столе уже перекладывали на большие круглые куски хлеба. Это была как бы индивидуальная порция, а хлебный ломоть — прообраз тарелки.

    Индивидуальные столовые приборы и тарелки из керамики и дерева появились только примерно к XIV веку. Первые тарелки насчитывают около 600 лет, и впервые они появились при дворе французских королей. Тарелки пятнадцатого века были квадратными и предназначались лишь для праздников, либо для торжественных случаев. С XIV века во Франции начинают пользоваться чем-то похожим на современные тарелки. Делали их тогда из олова и дерева. Зажиточные французы, впрочем, могли позволить себе металлическую столовую посуду. Тарелки тогда были не привычной для нас круглой, а четырёхугольной формы.
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Глиняная тарелка

    
На древнерусских просторах пищу, во всяком случае, века с XI, подавали на общих блюдах. Были они сделаны из разных материалов: деревянные, глиняные, оловянные, иногда стальные (но это уже позже, конечно, и далеко не во всех регионах). В богатых боярских домах можно было увидеть серебряную и золотую посуду, чаще всего, правда, изготовленную заграницей. Особенно много её было на монарших пирах. Известны случаи, когда присутствующие на подобных застольях иностранные послы, попросту воровали царскую посуду, пряча за пазуху. Иван Грозный по этому поводу распорядился закупать в Англии посуду медную, но, чтоб послы не обижались, посеребрённую или позолоченную.

    Вообще же первое письменное упоминание об использовании на Руси во время трапезы индивидуальных тарелок относится к временам Лжедмитрия I. В «Домострое» было сказано, что при подготовке к обеду надо «осмотреть стол, скатерть белу стлати, хлеб, соль, лжицы (маленькие ложечки), тарели собрата».

    Из тарелок на Руси не только ели. Ими, к примеру, цари награждали своих подданных. Так или иначе, но в повседневный быт российских состоятельных особ индивидуальная посуда (тарелки, ложки) начала входить лишь в XVII веке, и только с XVIII века тарелки стали неотъемлемым атрибутом трапезы. В 1740-х годах в России был открыт секрет производства твёрдого фарфора, это, разумеется, помогло дальнейшему «продвижению» тарелки в народ. Однако низшие слои населения порой ели руками, прямо со стола ещё и в конце XIX — начале XX века.

    Ныне существует множество видов тарелок. Во-первых, их разделяют по предназначению: есть глубокие суповые тарелки, столовые тарелки для «вторых» блюд, мелкие, закусочные, пирожковые. Во-вторых, по материалу, из которого они сделаны: керамика, стекло, фарфор, дерево, металл, пластик, бумага. Отдельно стоит отметить декоративные тарелки, служащие для украшения интерьеров.
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Это слово имеет французские корни: оно происходит от «casse», что в переводе означает «яма» или «черпак».

    За несколько тысяч лет до новой эры индейцы изобрели способ приготовления горячих жидких блюд в сплетённых котлах из веток дерева, коры и кожи. Для нагревания воды в них деревянными щипцами они опускали предварительно раскалённые на огне камни. Индейцы устраивали сосуд для варки пищи, выстилая вырытую в земле яму куском шкуры бизона. Археологические находки показывают, что ещё в эпоху палеолита посуду делали из дерева, камня, листьев пальмы, кроме того, важнейшим материалом для человечества стала глина.

    Сначала был горшок. Первые глиняные сосуды появились более 14–15 тысяч лет назад. Глиняный, потом керамический. Именно в горшках варили каши и супы, а также просто кипятили воду. В них тушили мясо, рыбу, овощи, запекали разные продукты.

    Естественно, ввиду того что горшки были изделиями многоцелевыми, делались они гончарами разных размеров, а значит вместимости. Были горшки на много вёдер, огромные, а были и совсем небольшие, вмещавшие несколько стаканов жидкости.

    На первом месте оставалась прочность горшка. Если случалось все же, что горшок треснул, его не выбрасывали, а, когда это было возможно, оплетали, к примеру, берестой и использовали для хранения различных продуктов.

    Как бы ни был хорош горшок, кулинарные запросы населения в разных странах становились все более изощренными — он уже не мог их в полном объёме удовлетворить.

    Глиняная посуда, какой бы дешёвой она ни была, обладала главным недостатком — непрочностью. Поэтому и находят археологи горы керамических обломков везде — от Эллады до Колхиды и земель древних славян на Севере. И каждая цивилизация стремилась проблему хрупкости решить.
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Металлическая посуда в печи

    
Считается, что в IV–VI веках до новой эры появилась посуда из металла (чугун, медь, латунь). Такая необходимость возникла из-за готовки пищи на открытом огне и с помощью печи. Изначально она была очень дорогой, позволить себе изготовление могли лишь избранные. Металлические сосуды часто переплавляли, поэтому до наших дней сохранилось мало образцов.

    В XVII веке на Руси использовали глиняные горшки и чугунные большие котлы. Позже котелки из чугуна меньших размеров стали использовать повсеместно. В 1720 году по указу Петра I на всех кораблях должны были быть наборы из 12 чугунных кастрюль разного диаметра, которые бы вкладывались одна в другую.

    К концу XVIII столетия появились металлические прародители современных кастрюль. Они имели длинную ручку и напоминали современные сотейники.

    Современные кастрюли появились на французских кухнях в XVII веке. Их делали исключительно из меди и использовали для варки продуктов. Основным отличием кастрюли от широко используемых тогда горшков для приготовления пищи было наличие ручек и крышки.

    Кастрюля — это известная всем нам металлическая ёмкость для приготовления (варки) пищи. Готовить в кастрюле можно на открытом огне или в духовке. Нормальная кастрюля — с ручками и с крышкой. Чем толще дно кастрюли (в разумных пределах), тем лучше — в такой утвари пища меньше пригорает.

    
Виды кастрюль

    Ковш — черпакоподобная небольшая кастрюля с длинной ручкой, которая подойдёт для варки яиц, подогревания воды при отсутствии чайника, приготовления малого количества овощей.

    Сотейник — полукастрюля-полусковорода, которую удобно использовать для тушения овощей, приготовления густых и холодных супов.

    Молочник — более высокий ковш, подходящий для кипячения молока, воды, бульонов. Обычно продаётся с крышкой.

    Кашеварные с двойным дном. Имеют между слоями дна пространство, заполняемое водой, за счёт чего поверхность подогревается за счёт кипятка. Каши в такой посуде получаются нежными и не пригорают.

    Пароварки — система из мини-кастрюли с дырочками, которая ставится в более высокую ёмкость с водой. Фактически, пища «варится» на пару. Идеально подойдёт для диетического и здорового питания. Подвидом пароварки является мантоварка, имеющая несколько иное устройство ярусов.

    Для макарон — кастрюля, в комплекте с которой идёт дуршлаг. Макароны варятся в нём, после окончания приготовления достаточно вытащить дуршлаг без необходимости возиться со сливанием воды.

    Для бланширования овощей — в комплекте идёт сеточка, как для макарон, но более мелкая.

    Казан (перейти к товарам) для приготовления плова и других блюд восточной кухни. Имеет толстое устойчивое дно, обычно изготавливается из чугуна.

    Существуют и совершенно универсальные обыкновенные кастрюли, которые подойдут для приготовления любых блюд.

    Сегодня разновидностей кастрюль очень много. На кухнях можно увидеть чугунные, алюминиевые кастрюли, кастрюли из нержавеющей стали, эмалированные и с антипригарным покрытием. Форма кастрюли может зависеть от того, для приготовления какого блюда она, прежде всего, предназначена (например, овальная утятница).

    Считается, что самой удобной, практичной и востребованной остаётся кухонная посуда из нержавеющей стали с многослойным или толстым дном, в которой можно готовить даже без масла и воды. Еда в ней практически не пригорает, максимально сохраняет полезные вещества и ароматы, поскольку нержавейка не вступает в реакции с продуктами, позволяет не только варить, тушить, но и томить готовящееся блюдо.
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     Сковорода
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Прообразом современной сковороды был плоский камень, на котором наши предки обрабатывали пищу. Камень мало подходил для жарки и тушения, но годился для просушивания. Со временем люди пришли к мысли, что, если сделать камню бортики, он станет намного более универсальным. В Ветхом Завете сковорода — плоский или глубокий металлический или глиняный сосуд с загнутыми вверх краями для приготовления печений и жарки мяса — упоминается не раз.

    История сковороды естественным образом связана с тем же глиняным горшком. Собственно, первые сковороды тоже были глиняными. Ныне глиняные сковороды встречаются разве что в национальных ресторанах. Ещё сейчас в кухнях многих народов предусмотрено использование оных для приготовления некоторых блюд (к примеру, обжаривание копчёного мяса у абхазов, перед подачей его на стол).

    Царствовал на столах жителей Месопотамии, разумеется, хлеб, который пекли в глиняной печи. Арабы эту печь называют тандыром. Отличительным признаком такой печи является сочетание низкого расхода топлива с большой теплоёмкостью. Жители Месопотамии изобрели очень выгодную печь, расходующую мало топлива. Бутылка без горлышка — вот макет тандыра. Для того чтобы сберегать тепло, эта печь сужается кверху. Тандыр можно врыть в землю, как это принято в Армении, тогда тепло будет сохраняться ещё дольше. Если тандыр установлен в жилище, то он может служить и для обогрева.

    С появлением посуды из металлического материала люди получили возможность приготавливать пищу во фритюре. Были также глубокие сковородки, которые имели причудливые формы. Так, например, казан, его тоже следует считать сковородой.

    Сковорода — родственница кастрюли, а потому, как и она, может быть чугунной, алюминиевой, из нержавейки, с антипригарным покрытием. Делятся сковороды и по предназначению: для гриллирования продуктов, блинные, для рыбы, китайская «вок». Китайская сковорода вок сужается книзу и имеет выпуклое дно, тоже для экономии топлива, для того чтобы огонь «обнимал» всю сковороду целиком. Для приготовления пищи китайцы старались тратить как можно меньше ценного дерева. А чем меньше кусок, тем скорее он готовится. В этом секрет мелкой китайской нарезки.
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Виды казанов

    
Сковорода может быть вообще без ручек, с одной или с двумя. Как правило, она комплектуется крышкой, которая может быть металлической или стеклянной (прозрачной).

    Благодаря современным технологиям были придуманы сковороды, имеющие антипригарное покрытие. Это стало уникальным изобретением человечества, позволившим приготавливать пищу без добавления масла. В наши дни отыскать кухню, не имеющую такой сковороды, практически невозможно. Для изготовления антипригарного покрытия используется пластмасса, с её уникальными свойствами. Её называют «тефлон». Сковороды, имеющие такое покрытие, очень практичны: пища, приготовленная на них, не только здоровая, но и вкусная. К тому же, мыть их достаточно просто.

    Новейшим изобретением в истории сковороды, стал керамический материал. Для изготовления такой посуды используют литой алюминий, а из титано-керамики делают её антипригарное покрытие. Срок службы этих сковородок самый долгий, однако и стоят они на порядок дороже других.
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     Подставки под горячее
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История подставок берёт начало в XIX веке и связана с культурой пития. Тогда в Европе завсегдатаи трактиров предпочитали пить пиво на свежем воздухе. Да вот беда: в напиток то и дело падали насекомые или листья. И смышлёные хозяева трактиров стали подавать господам пиво с крышками. Крышки эти были разными: для знатных господ — серебряные, а для людей попроще — этакие фетровые коврики. На улице такими ковриками прикрывали кружку, а в помещении, где мух и мошкары не было, кружку ставили на коврик — фетр отлично впитывал пролитое пиво. Даже название у этих крышек-подставок было — бирдекель, что с немецкого обозначает «крышка пивной кружки». А уж потом на подобные подставки стали ставить и горячие чайники, и сковородки.
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     Солонки
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Среди высших слоёв средневековой Европы посуда становилась всё более важной. Красивые золотые кубки, большие тарелки и роскошные блюда были характерными чертами средневековых банкетов. Такие признаки можно чётко различать на изображении с банкета XIV века, организованного франкским королём Карлом V.

    Соль в средневековые времена считалась чрезвычайно ценным товаром. Важность соли была настолько велика, что её называли «белым золотом». На изображении герцога Берри, наслаждающегося прекрасной едой, слева от герцога — модель большого золотого корабля, или нефа, выполняющего роль солонки. Солонки сохранили свой прибыльный статус как обязательный ингредиент даже в период эпохи Возрождения. Они стали предметом роскоши за обеденным столом, а тщательно продуманные скульптурные работы были созданы для хранения лишь крошечного количества соли.
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    Керамическая посуда
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Слово «керамика» относится к греческому обозначению горшечной глины, от слова «keramos» — глиняная посуда. Под керамикой понимают такие изделия, для которых глина служит главным сырьём. Глина далеко не коричневая, иногда это каолин — белая глина, получающаяся при разрушении гранитов, — смешанный с полевым шпатом, кварцем или известью. Эти вещества перемешивают и перерабатывают в массу, которая формируется в изделие и затем обжигается.

    Древнейший вид керамики — обыкновенный горшечный товар с землистым цветом. Сюда входит типичная бытовая керамика, которую в некоторых случаях облагораживали — штампованием и гравировкой, тонким облицовочным слоем и цветной глазурью.

    Считалось, что возникновение керамики напрямую связано с переходом человека к оседлому образу жизни, поэтому оно произошло намного позднее, чем корзины. Первые известные нам образцы керамики относились к эпохе верхнего палеолита. Древнейший предмет из обожжённой глины датируется 29–25 тысячелетиями до новой эры.

    Древнейшие виды керамики — это разнообразные сосуды. Сосуды получали разную окраску в зависимости от способа обжига. Их могли лощить, окрашивать или разрисовывать орнаментом, покрывать ангобом, глянцеватым слоем, цветной глазурью.
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     Глиняная посуда
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Глиняная посуда служит человечеству на протяжении многих тысячелетий. Горшки из этого пластичного природного материала изготавливали ещё в Древнем Египте, Вавилоне, Ассирии, Древней Греции и Древнем Китае.

    Посуда из глины без примесей и без глазури востребована и сегодня. И неудивительно, ведь эти живые и дышащие горшки, чайники, кувшины до сих пор не имеют аналогов. Пища, приготовленная в глиняных горшках, получается особенно ароматной, нежной и сочной. Жюльен, запечённое мясо, грибы, каши, томящиеся в глиняной посуде в духовке, приобретают особый, ни с чем не сравнимый вкус.

    Глиняные горшки, кувшины и крынки используются не для приготовления блюд, а для хранения продуктов. Благодаря уникальной способности глиняной посуды регулировать влажность и температуру, пища в ней очень долго не портится. Молоко в обожжённом кувшине из глины не прокисает в течение четырёх суток; лук и чеснок, хранимые в глиняном горшке, не гниют; варенье в открытом сосуде не плесневеет; в крупах и муке не заводятся насекомые; чай и кофе в глиняном чайнике остаются горячими в течение часа и более; а квас сохраняет прохладу даже жарким летом.
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Посуда из непокрытой глины

    
Безусловным плюсом посуды из глины без эмали является натуральность и безопасность её состава. Этот природный материал не вступает в химические реакции с пищей, не содержит, а следовательно, и не выделяет токсичных веществ при перегреве.

    К разряду чисто глиняной посуды без примесей сегодня относятся изготовленная из терракоты и изготовленная из дымлёной (чёрной) керамики.

    Терракотовая посуда изготавливается из красной глины. После обжига она приобретает чёрный, красно-коричневый либо, наоборот, светлокремовый оттенок. Терракота отлично подходит для запекания блюд в духовке и печи.

    Толстостенная глиняная посуда медленно нагревается, но зато равномерно распределяет и долго удерживает тепло, благодаря чему пища сохраняет массу полезных веществ.

    Обварная глиняная посуда из дымлёной керамики прекрасно подходит для запекания в духовке мяса, рыбы и овощей без добавления масла. Блюда в таких горшках получаются лёгкими и хрустящими.

    Пористость глиняной посуды, за счёт которой блюда получаются такими мягкими и сочными, имеет и обратную сторону. Из-за неё керамические горшки впитывают запахи, вкусы и, что самое плохое, жиры. В результате глиняные сковороды для рыбы могут использоваться исключительно для этого блюда. Мясо, приготовленное в них, будет пахнуть рыбой.

    Глиняные джезвы также подходят для приготовления какого-то одного вида кофе. То есть глиняная посуда всегда накапливает в себе запахи и вкусы предыдущих блюд и затем передаёт их последующим. В этом её большой минус. Поэтому для каждого конкретного блюда следует завести отдельный глиняный горшок. Либо каждый раз прожаривать пустую посуду в духовке для уничтожения посторонних запахов и вкусов.
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     Майолика
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Майолика — это подвид керамики, который изготавливается по особой технологии. Изделия из глины часто расписываются по сырому, то есть, до обжига. Исправить ошибку в такой технике не представляется возможным.

    Пористые глины, пригодные для приготовления майолики, достаточно легко плавятся.

    Изначально применялась натуральная глина без каких-либо примесей.

    Заготовка подвергается двойному обжигу. При первом обжиге пластичная масса приобретает ту форму, которая изначально была задумана мастером. На этом этапе необходимо провести все корректировки, так как после обжига глина потеряет свою пластичность. После обжига черепок покрывается глазурью, поверх которой наносится роспись. Таким образом, второй обжиг больше служит для закрепления глазури и надглазурных красок. Важно знать состав глазури, так как после обжига она может изменить свой оттенок, в зависимости от присутствующих в ней оксидов.

    Свою историю майолика берет ещё с эпохи неолита. Крупнопористая глина использовалась людьми в ремесле уже не одно тысячелетие. Ещё в Древнем Египте и Вавилоне использовали образцы изделий из такого материала.

    Во времена Средневековья технология производства предметов из пористой глины проникло из азиатских регионов в Европу.

    Изделия из керамики, которые изготавливали мастера Испании, быстро начали продаваться не только внутри страны, но и за её пределами, в частности, в Италии. Это стало переломным моментов для ремесла. В XI веке мастер Лукка делла Робиа, проживавший во Флоренции, додумался покрывать изделия из пористой глины особой глазурью молочно-белого оттенка. Именно такие изделия и получили название майолика.

    Названием эта керамика обязана известному испанскому острову Майорка, так как именно туда арабские купцы везли изделия из глины, покрытые причудливыми узорами из оловянно-свинцовой глазури, притягивающие взгляд даже самых требовательных покупателей. В большинстве своём эти изделия были представлены разнообразной и причудливой посудой, которая украшала столы самых шикарных домов, хозяева которых не скупились ни на что. Кроме того, что такую посуду использовали по её прямому назначению, она чудесно дополняла интерьеры богатых поместий, что, безусловно, оценили состоятельные вельможи.

    Довольно быстро другие мастера добавили к палитре цветов глазури синий, фиолетовый и зелёный оттенки. Уже к середине XVI века открылось множество мастерских, изготавливавших изделия из пористой глины и покрывавших их цветной глазурью. Среди них Губбио, Пезаро, Урбино. К началу XVIII века начинают активно работать мастерские юга Италии.

    Проникла майолика и в Голландию. Туда её завезли всё те же итальянские мастера ещё в XVI веке. Они сменили имена на голландские и открыли там несколько школ, в которых учили изготовлению различных изделий из этого материала.
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Свадебное блюдо. 1537 год

    
Майолика — это ещё и самодостаточный арт-объект. Ёмкость (не то ваза, не то тарелка), панно в раме и другие декоративные вещи не требуют привязки к помещению и функциональной зоне.

    Посуда из майолики тоже пользовалась и пользуется большой популярностью. Преимущество таких сервизов в том, что они одновременно практичны и декоративны. При этом стоимость изделий из этого материала гораздо ниже, чем, например, стоимость фарфора или фаянса.

    Русский вклад в развитие направления — возникновение в Средневековье первых образцов глазурованной расписной керамики. С XVIII столетия её стали выпускать в промышленных масштабах, гжельские и ярославские мастерские, а также московский завод Гребенщикова стали флагманами производства.

    Без майолики невозможно представить итальянское Возрождение. Изделия из белой или серой глины, покрытые сразу двумя слоями глазури (белой и прозрачной), стали одним из художественных символом славной эпохи.

    Помимо классического вида Италия породила меццо-майолику. Популярной была роспись тарелок в рафаэлевском стиле. И хоть сам классик этим видом творчества не занимался, итальянскую майолику долго ещё так и называли — рафаэлевской.

    Арабские плошки из пористой глины отличают жёлтые и красные оттенки самого черепка. Роспись тоже можно назвать уникальной, так как она изобилует каллиграфическими элементами. Декор основан на цветовом контрасте. Используются яркие краски, с помощью которых прорисованы элементы декоративной геометрии. В росписи турецкой майолики преобладают изображения звёзд, цветущих садов, каллиграфические узоры.

    Майолику изготавливают в следующих странах.

    Италия. Страна-основательница этого вида керамики. Изделия, производимые в этой стране, пользуются огромной популярностью, поскольку они считаются «настоящими» и «оригинальными».

    Голландия. Некогда завезённая итальянскими мастерами технология хорошо прижилась в этой стране. Кстати, плиткой, изготовленной по этой технологии, отделан дворец Меньшикова в Петербурге.

    Россия. Русские мастера переняли технологию у голландцев. Довольно часто такая керамика содержит фольклорные орнаменты. Классические образцы русской майолики расписывали цветами или изображениями предметов быта.

    Турция. Для арабской и турецкой технологий характерно использование красных и жёлтых черепков. Расписываются изделия специфическими геометрическими изображениями, на многих из них встречается каллиграфия.

    Португалия. В этой стране производят знаменитую бело-голубую майолику (азулежу). При оформлении изделий используется не только традиционная глазурь, но и ручная роспись.

    Франция, Германия, Великобритания. Эти страны производят так называемую северную майолику, которая знакома многим своими белыми фаянсовыми или полуфаянсовыми черепками и такой же белой глазурью.
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     Фаянс
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Фаянсовая посуда относится к разряду керамической посуды. Само слово «фаянс» произошло от названия города Фаэнца в Италии.

    Близкие к фаянсу изделия изготовлялись в Древнем Египте, Китае IV–V веков, позднее — в Иране, Корее, Японии XI–XIII веков.

    Первые упоминания о фаянсе связаны с историей Древнего Египта. Согласно имеющимся данным, фаянс производился в Египте и Месопотамии ещё в 4500 году до новой эры. Правда, состав древнего фаянса сильно отличался от состава современного. В Месопотамии и Египте фаянсовые изделия изготавливали из кварцевой гальки с различными примесями: известняк, сода, железные и медные руды.

    До Старого Света фаянс добрался лишь в XVI веке. Сначала он под именем майолики выпускался в итальянских городах: Урбино, Фаэнца, Губбио, — а затем уже истинно фаянсовые изделия стали производиться в Сен-Порше во Франции.

    В Европе фаянс начали выпускать в середине XVI века во Франции, это были изделия с многоцветной или синей кобальтовой подглазурной росписью. В XVIII–XX веках высокого качества фаянсовые изделия производили керамисты Англии, Германии, России. Определились характерные черты художественного фаянса: мягкость линий, обобщённость форм, многообразие способов украшения — росписью, рельефом, цветными глазурями.

    Первыми северянами, которые подражали глазурованной глиняной посуде из Италии, были голландцы. Фаянсовая посуда — это разновидность фаянса, которую производят на гончарных мастерских в Делфте в Нидерландах, которые обычно украшены синим по белому. Он начался в начале шестнадцатого века в относительно небольших масштабах.

    Со второй половины века голландцы производили и экспортировали очень большие партии, некоторые в собственном узнаваемом голландском стиле, а также копировали восточноазиатский фарфор.
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Английский фаянсовый чайный набор

    
Английская фаянсовая посуда, производимая в Ламбете, Лондоне и других центрах с конца XVI века, снабжала аптекарей банками для влажных и сухих лекарств, а также широкого ассортимента товаров. Для свадеб и других особых случаев изготавливалась большая расписная посуда с грубым декором, которая впоследствии понравилась коллекционерам английского народного искусства. Многие из первых гончаров в Лондоне были фламандцами.

    Примерно к 1600 году уже производились сине-белые изделия с маркировкой содержимого в пределах декоративных рамок. В первой половине восемнадцатого века производство постепенно вытеснялось дешёвым кремом.

    Фаянс — это особый тип материала, имеющий глиняную основу. Предметы, изготавливаемые из фаянса, чаще всего имеют белую окраску и плотную мелкопористую структуру. Состав материала включает лишь 85 % глины, оставшиеся 15 % занимают сторонние примеси.

    Фаянсовые изделия нельзя назвать практичными. Высокая температура обжига и гигроскопичность делают их непрочными.

    Фаянсовая посуда отличается от фарфоровой более низкой степенью белизны, меньшей прочностью, большей толщиной стенок, а также плавностью форм готовых изделий.

    Фаянсовая посуда не может хранить тепло пищи так же долго, как фарфоровая.

    Фаянсовая посуда не выдерживает высокие температуры, в отличие от изделий из толстого фарфора. Фарфоровую посуду можно мыть в горячей воде, а у фаянсовой в таком случае может потрескаться вся эмаль. Именно по этой причине фаянсовую посуду не стоит использовать в микроволновой печи и посудомоечной машине.

    Чтобы различить фаянсовую и фарфоровую посуду, надо постучать по краю тарелки. Фарфоровая — издаст отчётливый длительный гул, в то время как фаянсовая отзовётся глухим звуком.

    Можно взять тонкую тарелку, изготовленную из фаянса, и рассмотреть её на свету. Фаянсовая тарелка окажется абсолютно непрозрачной, а вот фарфоровая будет просвечивать.

    Все же несмотря на некоторые недостатки фаянсовой посуды и преимущества фарфоровой, спрос на фаянсовые изделия не падает и множество кружек и тарелок, продаваемых сегодня в России, изготовлено именно из фаянса.
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     Полуфарфор
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Полуфарфор — это особый тип материала, полуспёкшийся черепок которого может быть белым и окрашенным. Изделия из полуфарфора принято покрывать глазурью для улучшения декоративных качеств продукции. Основу состава представляет глина и примеси (примерно 45–55 %), в качестве дополнительных компонентов выделяют кварц (около 24–29 %) и полевой шпат (примерно 10 % от состава). Полуфарфор используют в производстве декоративных изделий, посуды и сантехники. И хотя он не так популярен, как другие виды керамики, он всё же заслуживает особого внимания.

    Полуфарфор получают из необогащённого сырья (огнеупорных глин, каолина, кварца и полевого шпата) и после глазурования обжигают при температуре 1200 °C—1300 °C, при этом образуется черепок с пористостью 3 %—6 % (меньше, чем у фаянса). Черепок изделий из полуфарфора белый или сероватый, непросвечивающий и более толстый, чем фарфоровых изделий, обладает хорошей механической и термической стойкостью и более высокими, чем у фаянсовых изделий, гигиеническими свойствами. Изделия покрывают белой или цветной глазурью и украшают подглазурными разделками.

    Характерной особенностью полуфарфоровых изделий является повышенная химическая и термическая устойчивость, из-за чего полуфарфоровая посуда считается наиболее подходящей для готовки пищи в духовке.
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Фаянсовый чайник, около 1750 года

    
Ещё в начале XIX века английские ремесленники и мастера гончарного дела Стаффордшира начали ставить эксперименты над дорогостоящим, но эстетически привлекательным фарфором. Они хотели найти что-то более дешёвое и доступное, что обладало бы схожими декоративными качествами, но позволило бы изготавливать посуду для массового потребителя. Сегодня это бренд Mason’s.

    В 1813 году Чарльз Мейсон оформил патент на изобретённый им метод изготовления так называемого полуфарфора. Наиболее прижившимся альтернативным наименованием является «айронстоун».

    По мере того как технология Мейсона развивалась, полуфарфор приближался по своему качеству к настоящему фарфору, оставаясь при этом доступным в ценовом плане для широкой аудитории потребителей.

    Именно в период активного производства полуфарфора, средний класс Англии начал придавать особое внимание домашним приёмам. Сформировался целый регламент, который контролировал приём гостей в доме. Например, заветному десерту могло предшествовать более десяти различных блюд, попеременно сменяющих друг друга в строгом порядке. А поскольку достаток среднего класса, конечно, не мог сравниться с материальным положением высших слоёв общества, новая посуда, так точно имитировавшая фарфор, стала настоящей находкой для англичан.

    В 1825 году производство изделий из полуфарфора вышло на новый уровень. Теперь в продажу поступали сервизы, которые оформлялись расплывающимся кобальтовым орнаментом. Это сделало материал ещё более популярным. Практически все викторианские домохозяйки имели у себя в доме такой сервиз.

    Постепенно технология распространилась и в других странах. В последней трети XIX века полуфарфор уже производили в Америке и в большинстве стран Европы. В 1986 году даже сформировался клуб коллекционеров такой посуды, который существует до сих пор.

    Основной страной-производителем полуфарфора была и остаётся Великобритания. Именно

    там был запатентован материал и оттуда же он распространился по другим странам. Однако нужно отметить, что и японские ремесленники были близки к открытию полуфарфора. Причём они начали экспериментировать задолго до англичан. Сами японцы долгое время считали разработанный ими материал фаянсом, хотя, по сути своей, он представлял собой полуфарфор. После обжига такая посуда покрывалась сеткой мелких трещинок и пор, тогда она не нашла отклика среди населения. И лишь столетие спустя уже после патента Мейсона, у производителей Японии появилась возможность усовершенствовать собственную технологию.

    Русские производители с полуфарфором так толком и не подружились. Активным производством этого материала и изделий из него в России практически не занимаются. Гораздо ближе отечественным предпринимателям оказался фарфор и фаянс. Хотя в некоторых случаях на фарфоровых заводах выпускают посуду с примесями полуфарфора.

    Английские сервизы. Содержит в своём составе жжёные кости животных, фосфорнокислые соли и другие примеси. Внешне материал чем-то похож на алебастр. Часто из него изготавливают предметы, которые украшены драгоценными камнями и расписаны позолотой.

    Европейские сервизы. Современный полуфарфор, выпускаемый европейскими производителями, не содержит в составе каолина, а потому он ближе по своему строению к стеклу, нежели к фарфору. Вместо каолина, часто используют каменные глины. Поскольку температура при обжиге не так уж и высока, ремесленники имеют возможность использования большего количества красок, чем, например, при росписи фарфора. Так что и посуда имеет особый блеск и прозрачность при сплавлении глазури и красящих компонентов.

    Французские сервизы. Изготавливается из стекловидного материала, который имеет мелкозернистую фактуру. Внешне такая керамика чем-то похожа на китайские разновидности фарфора. Идеальная основа для нанесения росписи.

    Полуфарфор по своим свойствам и качеству занимает промежуточное положение между фарфором и фаянсом.
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      История китайского фарфора
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История создания китайского фарфора уходит своими корнями в глубокую древность, так что точная дата его изобретения неизвестна. До нас дошло лишь то, что фарфор изобрели в Китае, а первую фарфоровую посуду изготовили из смеси белой глины, фарфорового камня-циши и песка. Также известно, что китайцы, прежде чем делать из этой смеси посуду, закапывали её в землю и держали там несколько десятилетий. Обжигали фарфор в глиняных огнеупорных горшках.

     Фарфоровая посуда была удивительно красива. Стенки чашек были тонкие, почти прозрачные. Блеск им придавала смесь, которую называли поливой. Изготавливали поливу из таких же ингридиентов, что и фарфоровое тесто, только брали их в других пропорциях. Когда покрытая поливой посуда попадала в печь, полива сливалась с поверхностью фарфора, навеки покрывая его тонкой, похожей на стекло плёнкой.
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Китайские фарфоровые вазы

     
Примерно в VI–VII веках китайцы смогли получить белоснежный фарфор с тончайшим черепком.

     Китайские фарфоровые чашки были белыми, а когда по ним стучали ногтем, получался мелодичный звук «тсени-и». Поэтому в Китае фарфор начали называть «тсени». А белую глину, из которой изготавливают фарфор, прозвали каолином, от названия местности, где её находили.

     К XIII веку изготовление фарфора в Китае распространилось довольно широко. В китайском городе Нанкини стояла девятиэтажная башня, сверху донизу укрытая разноцветными фарфоровыми плитками. Её так и называли — фарфоровая башня. Китайский фарфор начали привозить и продавать в разных странах купцы — вначале в Индии и Персии, а со временем и в Европе. Поскольку перевозить такой товар в те времена было тяжело и небезопасно, в других странах фарфор стоил больших денег, порой на вес золота: сколько весит чашка, столько покупатель и должен был отвесить золота. И, конечно же, позволить купить себе фарфор мог далеко не каждый.

     Чем дороже стоил фарфор, тем больше денег получали владельцы фарфоровых заводов. Китайцы понимали, что в тот день, когда тайна изготовления фарфора будет раскрыта, остановится поток денег из Европы. Поэтому в Китае существовал строгий закон: кто расскажет тайну изготовления тсени, тому отрубят голову.

     Многие иностранцы, выдавая из себя купцов или путешественников, пробовали разузнать китайскую тайну изготовления фарфора, но никто ответов на свои вопросы так и не добился. Лишь одному человеку отдалённо удалось приблизится к разгадке этой тайны. Его звали Д’Антреколл, и родом он был из Франции. Смолоду решив раскрыть китайскую тайну, он приложил к этому максимум усилий. Выучил китайский язык и обычаи. Вёл себя тихо и вежливо — кланялся богатым и не возвеличивался перед бедными, даже помогал им, чем мог. Он любил рассказывать интересные и поучительные истории, был приятным собеседником, поэтому к нему быстро привыкли и он стал своим среди китайцев. При этом он никогда не расспрашивал о фарфоре.

     Однажды его познакомили с одним богачом, которому принадлежал китайский завод. Богач пригласил Д’Антреколла в гости, и хитрый француз по дороге к дому кланялся не только слугам, но и деревьям и кустам по бокам дорожки. Господину понравился умный иностранец, который, скромно попивая чай, рассказывал интересные истории, и богач пригласил его в город Цзиндеч-женя, где находились самые большие китайские заводы и куда запрещали заходить иностранцам. Там ДАнтреколл кое-что узнал.

     Оказалось, что тсени делают из белого порошка — каолина и добавляют к нему растёртый в порошок камня циши. Обжигают изделия в печах, в специальных глиняных горшках. ДАнтреколл даже смог увидеть, как работают гончары и как выглядят печи. Про своё путешествие он написал книгу, которая была издана не только во Франции, но и в других странах мира. Но ни ДАнтреколл, ни читавшие его книгу учёные так и не раскрыли секрет изготовления фарфора — каолин и камень циши не были известны в Европе. Китайская тайна оставалась неразгаданной.

     Сегодня на аукционах китайская кофейная чашка стоит по цене золота, помещающегося в неё.
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      Японский фарфор
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Первый фарфор, появившийся в Японии, был привезён из Китая. После обнаружения в 1616 году залежей подходящего для фарфора каолина началось производство фарфора в Японии. Наиболее ранние образцы японского фарфора точно имитируют корейский. Первые 50 лет японская фарфоровая индустрия работала почти что исключительно на внутренний рынок, однако затем политика изменилась на строго противоположную, и вторую половину XVII века японские гончары производили фарфор на экспорт, причём высокого качества и в огромных количествах: отдельные заказы достигали сотен тысяч изделий. В 1680-х годах голландские купцы вернулись к китайским поставщикам, отстроившим новые печи, и объёмы производства в Японии упали.

     Японский фарфор, в частности посуда, успел прославиться исключительным качеством и уникальным декоративным стилем. Антикварные и современные изделия мастеров из Страны Восходящего Солнца всегда в приоритете у коллекционеров и просто ценителей красивых вещей. Только японские производители смогли добиться совершенной гармонии между функцией и эстетикой, не жертвуя ни одной из этих составляющих.

     Регион Арита считается родиной японского фарфора. На мастеров оказывала влияние местная традиционная керамика орибэ и сино, разработанная специально для чайной церемонии.

     Какиэмон. Второй важный фарфоровый центр. Здесь производили посуду и предметы декора с надглазурной росписью цветными эмалями: коралловыми, голубыми, нежно-зелёными, жёлтыми, мятными. Характерные особенности стиля «какиэмон» — большое незаписанное пространство, покрытое молочно-белой глазурью и декорирование ассиметрично расположенным изящным рисунком. У посуды часто украшался ободок и делались небольшие рельефные вставки.
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Японский фарфор

     
Сацума. Третье по популярности и масштабности производства стилевое направление, здесь стали появляться и первые образцы изысканной тонкостенной посуды. Фарфор «сацума» стал гордостью Японии и её лицом на международном рынке элитной керамики. Стилевые особенности: кремово-белая посуда с «парчовой» росписью, напоминающей богато расшитую ткань. Очень сложные, многоцветные и многофигурные изображения, которыми покрывалась не только внешняя, но и внутренняя часть изделий. Использование жидкой позолоты — приём, позаимствованный у мастеров Мейсена. Среди основных сюжетов росписи: сценки из жизни японской аристократии, военные сражения, архитектурные и природные пейзажи, иллюстрации к литературным произведениям. Популярностью у европейских покупателей пользовались мотивы «цветы и птицы».

     Кутани. Фарфоровая посуда «кутани» с острова Хонсю. Мастера этого стиля, изучавшие тонкости производства в Арите, со временем выработали свой уникальный почерк с насыщенной полихромной росписью, где преобладали золотистые, киноварные, изумрудные и густо-синие оттенки. Второй разновидностью «кутани» стали изделия «иидая» и «эйроку», сплошь покрытые узором из красной эмали с золотой отводкой.

     Хакудзи. Белоснежная тонкостенная керамика «хакудзи» отличается чистыми, благородными формами и уникальной сквозной резьбой.

     Набэсима. Посуда «набэсима» предназначалась только для внутреннего пользования. Она украшала дома и столы сёгунов и японской аристократии, а потому полностью соответствовала их вкусам. Печи Окаватиямы с XVIII века принадлежали самураям из рода Набэсима. До начала эпохи Мэйдзи иностранцам их продукция была недоступна, дизайн фарфора «набэсима» совсем не похож на экспортные варианты. Он копирует образцы деревянной лаковой посуды, которую издавна предпочитала японская знать.

     Сегодняшние предприятия по выпуску посуды предпочитают работать с костяным фарфором, состав которого несколько отличается от зарубежных аналогов. Благодаря высокому содержанию костной муки, изделия обладают удивительной прочностью при минимальной толщине. Они хорошо сохраняют тепло, нетребовательны в уходе и соответствуют высшим современным стандартам.
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      История саксонского фарфора
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В середине XVIII века, когда Пруссией правил Фридрих I, жил в Берлине ученик аптекаря Иоганн Бёттгер. Бёттгер был очень способным учеником, и кроме изучения аптекарского дела интересовался алхимией. В 16 лет он увлёкся алхимией, пытаясь открыть философский камень — в описаниях средневековых алхимиков некий реактив, необходимый для успешного осуществления превращения металлов в золото, а также для создания эликсира жизни. Об его успехах в алхимии узнал сам Фридрих I и приказал привести к себе ученика аптекаря, чтобы тот с помощью философского камня сделал ему из свинца золото. Узнав об этом, Бёттгер тайно сбежал из Берлина и поселился в соседней Саксонии. Оказавшись в Дрездене, он просил о покровительстве короля Августа Сильного. Большую часть дальнейшей жизни он фактически провёл в заключении. От захвативших половину Саксонии шведов, Бёттгера прятали в крепости Кенигштайн. Время от времени его приглашали ко двору и одаривали милостями.

     Золота, однако, с помощью Бёттгера в королевской казне ни на унцию не прибавилось, что изрядно беспокоило короля. К тому же затворник бунтовал, не желая работать в заточении. По легенде, дошло до того, что разгневанный Август уже подумывал казнить алхимика. Но чудо все-таки произошло, правда, не то, которого ждали.

     Бёттгер полагал, что для производства золота нужен тигль, способный выдерживать намного более высокие температуры, чем обычный глиняный сосуд. И в 1706 году в замке Альбрехтсбург около Мейсена необходимый материал был создан. Он был красного (яшмового) цвета, отличался твёрдостью, его можно было шлифовать, гранить, расписывать. Из него получались хорошие горшки, блюда, кувшины. По своим свойствам этот керамический материал очень походил на невероятно популярный тогда у богатой европейской аристократии китайский фарфор. Отныне новой и намного более реальной целью стало изготовление фарфора. Его в Европе тогда делать не умели и называли «белым золотом», поскольку стоил он баснословно дорого и был доступен только самой высшей знати. Король согласился финансировать новый проект.

     Через три года Бёттгер установил, что в состав сырья для изготовления фарфора непременно должны были входить каолин — белая глина из местечка Ауэ недалеко от Мейсена, — белая намывная глина из Колдица (Саксония) и алебастр (или мел).

     В 1709 году он докладывает королю, что может производить «отменный белый фарфор с изысканнейшей глазурью». В доказательство были представлены покрытые глазурью образцы продукта.
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Мейсенский фарфор

     
В 1710 году в Альбрехтсбурге по велению Августа Сильного устраивается первая европейская фабрика-мануфактура твёрдого фарфора. Её основание стало событием европейского масштаба. Король известил мир об этом событии указом на четырёх наиболее значимых языках тех лет: латыни, французском, немецком и голландском. В следующем году на пасхальной ярмарке в Лейпциге уже продавалась посуда из «яшмового» фарфора, а также были представлены образцы белого фарфора. Специалисты считают, что европейский твёрдый фарфор был новым керамическим материалом, отличался по составу от более мягкого китайского и превосходил его по качеству.

     Король по-своему отблагодарил Бёттгера, поручив ему руководить фабрикой в Альбрехтсбурге и положив щедрое жалование, но свободу изобретатель фарфора получил только в 1714 году. До конца жизни он оставался под наблюдением королевских агентов, чтобы тайна изготовления фарфора не стала известна конкурентам. До конца своих дней Иоганн Фридрих Бёттгер пытался открыть великую тайну производства золота. В дрезденском Цвингере в государственном собрании фарфора хранится небольшой золотой слиток весом около 170 грамм. Говорят, Бёттгер получил его в 1713 году в своей лаборатории.

     Талантливый учёный, авантюрист Иоганн Фридрих Бёттгер покинул этот мир в 1719 году в возрасте 36 лет.

     Иоганн Грегориус Хёрольд, возглавил производство фарфора в 1720 году, после смерти Бёттгера. Этот фарфор получил название «живописный», так как доминирующей стала художественная роспись изделий. В отличие от ранее применяемой «холодной» росписи, в работе стали использовать надглазурные краски, которые при обжиге вплавлялись в глазурь. Хёрольд, владеющий тайной создания таких красителей, разработал богатейшую цветовую палитру, в которой появилось много новых ярких красок. Рецепты их изготовления до сих пор засекречены.

     Мотив уникальной росписи с использованием экзотических фруктов (персики, гранаты), цветов (лотосы, хризантемы, пионы) и листьев придумал в 1729 году Иоганн Давид Кретшмар под влиянием китайских мотивов. Декор получил название «луковичный», хотя к луку на самом деле он никакого отношения не имел. Просто гранат на рисунках Кретшмара, никогда не видевшего этот фрукт, больше был похож на лук. Изделия с «луковичным» орнаментом, который был доведён до совершенства к 1739 году, в то время были безумно популярными.

     Кендлер также создал удивительный декор «Schneeballdekor» — «снежный ком», который на французский манер стали называть «буль-денеж». В 1739 году он представил вазу, впервые выполненную с использованием этого очень сложного по технике декора. Ведь каждый из многочисленных цветочков, украшающих эту вазу, лепится, обжигается и расписывается отдельно — процесс очень трудоёмкий.

     Кендлер принимал участие в создании знаменитого и самого большого по количеству предметов «Лебединого сервиза». Этот сервиз, рассчитанный на 100 персон, включал 2000 предметов.

     До середины XIX века производство оставалось в Альбрехтсбурге. Потом был выстроен отдельный комплекс, который к нашему времени значительно разросся.

     Нынешнее фарфоровое производство — это конвейер с несколькими сотнями работников. Пальцы формовщика творят на вращающемся круге будущую цветочную вазу. Белая податливая масса напоминает тесто. Первый обжиг сырого фарфора совершается при температуре 900 °C. Изделия в глиняных огнеупорных футлярах, похожих на шляпные коробки, загружают в огромную печь. После обжига объем фигуры уменьшается на одну шестую. Потом следует глазировка — покрытие затвердевшего произведения жидким слоем глянца. Второй обжиг — при температуре 1450 °C. Затем наносятся декор и позолота — и опять обжиг.

     Самая сложная и трудоёмкая работа — роспись красками. Из 800 работников мануфактуры почти половина — художники. В руке художника — тонкая кисточка, под рукой давнишнее приспособление мейсенцев — кожаная подушечка, чтобы не дрожала и не уставала рука. Второе приспособление — маленький деревянный кружочек на шпеньке: на нем чашку удобнее поворачивать и расписывать со всех сторон. Краски для росписи фарфора смешивают вручную в соответствии с рецептом, которому чуть меньше 300 лет. При росписи используется около 10 тысяч оттенков, которые хранятся в строжайшей тайне.

     На Мейсенской мануфактуре все делается вручную, потому изделия уникальны и стоят очень дорого.
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      Севрский фарфор
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Вершиной керамического искусства Европы считается севрский фарфор.

     Севрский фарфор с первых дней создавался при поддержке короля Людовика XV. Севрский фарфор, его стиль и история — это отражение двухвековой истории Франции. Мануфактура начала работу в 1740 году в Венсене. В 1756 году производство переносится в новое большое здание в Севре, построенное по инициативе мадам де Помпадур.

     Людовик XV позволил заводу называться «Королевская мануфактура французского фарфора». Клеймом стали ставить две перекрещенные буквы L (по легенде — сам Людовик придумал это королевское клеймо).

     В Версальском дворце ежегодно проходила выставка севрского фарфора. Приглашённые придворные, вельможи и дипломаты, чтобы угодить королю, покупали всё, и по баснословным ценам.

     К середине XVIII века французские мастера разработали уникальные формы и цветовые решения, до сих пор являющиеся отличительными чертами мануфактуры. Севрскому фарфору XVIII века свойственна элегантная простота и ни с чем не сравнимый цветовой колорит. Характернейшая черта декора севрского фарфора XVIII века — «двойное золочение»: фактурный цветочный орнамент золотом. Золочение Севрской мануфактуры отличается тонкими узорами и характерными «лёгкими» прикосновениями.

     Королю и его прекрасным дамам особенно был близок округлый стиль рококо. Нежные тона носили изящные названия: «королевский синий»; «жёлтый нарцисс»; «яблочно-зелёный»; «небесно-голубой». Незабываемо-розовый в 1757 году был назван в честь маркизы де Помпадур — «розовый помпадур».

     Оригинальный узор — глаз куропатки, мелкая сеточка.

     Севр пользовался популярностью при заказах королевских и дипломатических подарков, а также для прямых покупок королевскими семьями и аристократией. Один из первых заказов на Севрской мануфактуре был создан для супруги короля Марии-Антуанетты.
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Севрский фарфор, около 1780 года

     
В 1776 году Екатерина Великая заказала в Севре сервиз, подаренный в 1779 году князю Григорию Потемкину. Екатерина указала, что сервиз должен быть украшен камеями, а основной цвет должен имитировать бирюзу. Производство сервиза было настолько трудоёмким и дорогостоящим, что фабрике потребовалось почти четыре года, чтобы завершить его. Большая часть сервиза хранится в Эрмитаже.

     В 1784 году королева Мария-Антуанетта заказала роскошный сервиз, украшенный розами и анютиными глазками, для пользования в Версале. В мае того же года Людовик XVI вручил сервиз шведскому королю Густаву III в качестве дипломатического подарка в честь визита во Францию.

     После падения монархии надежда на коммерческую выгоду от бывших королевских мануфактур, производивших шикарные товары, в ближайшем будущем будет отсутствовать. Начиная с 1796 года в документах республиканцев постоянно встречаются указания на выдачу подарков представителям иностранных правительств. В 1799 году торгово-промышленный кризис стал всеобщим. В тот год закончилась эпоха королевского фарфора.

     В первой половине XIX века севрский фарфор совершенствуется под руководством Александра Броньяра. При нём разрабатываются новые смеси, обновляется цветовая палитра. В этот период создаётся много сложных, богато декорированных изделий, которые расходились по королевским дворам Европы. Броньяр основал Музей керамики, который к настоящему времени стал одним из крупнейших в мире.

     Во второй половине XIX столетия производство модернизируется. Мастера вдохновляются образцами античности и Возрождения, не забывая о классицизме и рококо. Создаются огромные вазы и сервизы со сценами военных побед Наполеона. Также изучается искусство японского и китайского фарфора.

     Утончённая техника «паста на пасте» была изобретена севрским мастером Луи Робером. На Всемирной выставке 1851 года его ваза произвела сенсацию. Техника очень кропотливая. На влажной, необожжённой фарфоровой отливке карандашом рисуют контур эскиза. Потом кистью наносят шликерную массу (смесь тонкой белой глины, глицерина и воды), наращивая объём в нужных местах. Необожжённый фарфор быстро впитывает воду из шликерной массы, остальное застывает, образуя рельеф. Высоту рельефа регулируют количеством нанесённых слоёв и плотностью шликерной массы. Чтобы получить объём высотой 2 мм проходят кисточкой по этому месту 25 раз. При этом каждый раз надо подождать, чтобы предыдущий слой «схватился». Не промахнуться, и не «заехать» на цветную основу и закрасить «прозрачность». Пока расписывают изделие — а это 10–20 рабочих дней, ему необходимо всегда оставаться влажным, но в меру (так как отливка может потечь). Требуется максимальная аккуратность в обращении с отливкой — до обжига она очень хрупкая. Обжигают 1 раз, получается бисквит, его не требуется глазуровать, так как состав фарфора особенный — самоглазурующийся.

     Развившийся в 1920-х стиль ар-деко тоже нашёл отражение в севрском фарфоре. Результат — триумф на Международной выставке декоративного искусства 1925 года.

     Во время Второй мировой войны фабрика работала на нужды оккупантов и серьёзно пострадала от бомбардировок британской армии, целью которых был расположенный неподалёку завод Renault. Витрины с образцами, окна и целое крыло здания были разрушены. Пострадало 8000 ценных предметов.

     Миссия Севрской мануфактуры осталась неизменной с 1740 года. Её мастера по-прежнему создают вручную уникальные произведения искусства — придумывая новые, и повторяя старые шедевры.
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Более 100 лет Кузнецовы были лидерами фарфорово-фаянсового бизнеса России.

     Родоначальником этого знаменитого клана — старообрядец Яков Васильев. Он жил в Гжельской волости, имея постоялый двор и неплохо зарабатывая кузнечным ремеслом и, возможно, поэтому, сменил фамилию на Кузнецов.

     Яков с сыновьями часто бывал на местном рынке и замечал, что очень большим спросом пользуется простая глиняная посуда. Активная деятельность позволила Кузнецовым собрать капитал, достаточный, чтобы выкупиться у помещика и открыть в 1810 году фарфоровую мануфактуру.

     После смерти Якова Кузнецова в 1832 году производство Кузнецовых продолжало расширяться, подходящее место отыскали близ села Дулёво. Так появился знаменитый Дулёвский завод.

     Все сошлось идеально. Во-первых, в Дулёве были очень дешёвые дрова, которые в большом количестве требовались для обжига посуды. Во-вторых, здесь было много безработного населения, так что местные жители не гнались за высокой зарплатой и были готовы обучиться новому ремеслу. В-третьих, опытные мастера предприятия Кузнецовых оказались отличными учителями для новичков, и те быстро освоили многие премудрости.

     Терентий Яковлевич Кузнецов выработал уникальную по тем временам стратегию — его фабрика выпускала продукцию для разных слоёв населения, учитывая их вкусы, потребности и покупательские возможности. Простая и функциональная посуда с грубым рисунком предназначалась для крестьян, купцам предлагали более утончённый вариант с позолотой внутри, а настоящим ценителям из высших слоёв — копии Мейсена и Севра.

     Секреты уникальности кузнецовской посуды передавались из поколения в поколение. Это и особый способ заготовки глины, и высокое качество топлива, и особые краски.

     Для каждого этапа (формовки, обжига, сортировки и т. д.) у Кузнецовых существовали свои узкопрофильные работники. Считается, что принцип разделения труда на производстве впервые ввёл в практику именно этот завод.

     Вскоре у дулёвского предприятия появились свои филиалы. В 1880-х годах на производстве Кузнецовых трудилось уже более тысячи человек. Хозяин заботился о быте рабочих: выстроил на территории завода общежития для приезжих, столовую и чайную.
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Матвей Сидорович Кузнецов

     
Настоящим монополистом в области производства посуды предприятие Кузнецовых стало в 1889 году, когда у руля встал Матвей Сидорович Кузнецов. Он выкупил за бесценок много разорывшихся российских предприятий, в том числе знаменитый фаянсовый завод Ауэрбаха, который нередко поставлял свою изящную посуду людям из высшего общества.

     Матвей Кузнецов организовал «Товарищество производства фарфоровых, фаянсовых и майоликовых изделий М.С. Кузнецова», правление которого располагалось в Москве. Оно объединило почти два десятка филиалов, вся продукция которых теперь стала маркироваться одинаково.

     Кузнецов старался для каждого региона выпускать именно ту посуду, которая там востребована. Например, на Восток он поставлял пиалы и чашки с характерным причудливым орнаментом.

     Фарфоровый король не гнушался выпускать посуду и для предприятий общественного питания. Он понимал, что это очень большой рынок сбыта, тем более, это позволяет охватить больше потенциальных заказчиков. Часто бывало, что, увидев интересную посуду в трактире, посетитель впоследствии покупал похожую для себя.

     Матвей Кузнецов очень трепетно относился не только к качеству товара, но и к их художественной ценности, уделяя большое внимание росписи. Некоторых мастеров он специально отправлял учиться в Строгановку, полностью оплачивая их расходы на обучение. Известно, что Кузнецов тесно сотрудничал с Врубелем.

     В 1989 году кузнецовское «Товарищество» стало лидером мировой фарфоровой индустрии, выпуская 75 % отечественной продукции. В 1902 году ему присвоили статус официального поставщика императорской семьи. Единственным конкурентом товарищества в те годы был лишь Императорский фарфоровый завод, но предприятия Кузнецова были более динамичными, а ассортимент — более широким.

     Память об этой династии не угаснет. Кузнецовы всегда показывали, что их товар — именно русский.
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Моду на фарфор в России ввёл Пётр I после того, как в 1712 году посетил резиденцию прусского короля Фридриха III дворец Ораниенбург. Главной «изюминкой» дворца был роскошный кабинет, от пола до потолка уставленный драгоценными китайскими вазами с кобальтовой росписью. Вернувшись на родину, первый российский император велел обустроить аналогичную комнату в любимом загородном дворце «Монплезир», где жил особенно часто.

     Императорский фарфоровый завод, основанный в 1744 году в Санкт-Петербурге по указу дочери Петра Великого императрицы Елизаветы, стал первым фарфоровым предприятием в России и третьим в Европе.

     В 1744 году началось строительство первого императорского фарфорового завода на берегах Невы под руководством некоего Кондрата Гунтера. Его учеником стал Дмитрий Виноградов, которого считают основоположником русского фарфора. Он начал эксперименты не с привозной глиной, тайно вывезенной из Европы или Китая, а местной, хохломской или гжельской. На эксперименты ушло более двух лет. В 1746 году он смог представить начальству первую чашку, неказистую, но издававшую полноценный мелодичный звон.

     В 1756 году Виноградову удалось построить большой горн, стали изготавливать более крупные предметы. К этому времени относится и создание первого сервиза «Собственного», принадлежавшего лично императрице Елизавете.

     По положению и художественному развитию предприятие более всего зависело от расположения и потребностей императорского двора — в первую очередь монарха.

     С приходом царствования Екатерины II мануфактура была реорганизована и с 1765 года стала называться Императорским фарфоровым заводом, с поставленным перед ним задачей — «удовольствовать всю Россию фарфором».

     Конец XVIII века стал временем расцвета русского фарфора, а Императорский завод — одним из ведущих в Европе. Вершину славы Императорского завода составили заказанные Екатериной II роскошные сервизные ансамбли — «Арабесковый», «Яхтинский», «Кабинетский», насчитывающие до тысячи предметов. Центральную часть ансамблей занимали настольные скульптурные украшения, прославляющие деяния императрицы. Аллегорическая живопись также прославляла добродетели Екатерины и отражала события её царствования.

     К концу века российский фарфор стал в Европе популярней саксонского. Иметь дворцовый сервиз производства Императорского завода стало престижно.

     С вступлением на престол Павел I унаследовал интерес матери к фарфоровому заводу. Он обеспечил завод крупными заказами, бывал здесь сам и с удовольствием показывал его своим высоким гостям.

     Сервизы павловского периода не отличаются пышностью и торжественностью, как екатерининские: они были рассчитаны на узкий круг приближенных лиц. Тогда же вошли в моду сервизы на две персоны — дежене.

     Управление заводом князем Юсуповым, большим знатоком и ценителем искусства, во многом способствовало развитию художественного направления павловского фарфора, который стал блистательной вершиной в деятельности Императорского завода.
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Императорский фарфор

     
Последним сервизом XVIII века оказался сервиз, заказанный Павлом I в свою новую резиденцию — Михайловский замок. Им был сервирован стол в канун гибели императора. По воспоминаниям камер-пажа: «Государь был в чрезвычайном восхищении, многократно целовал росписи на фарфоре и говорил, что это один из счастливейших дней его жизни».

     В период царствования Александра I русский фарфор не столько прославлял деяния императора, сколько явился отражением национальных тем и сюжетов в искусстве, как, например, «Гурьевский» сервиз, ставший одой народу — победителю в Отечественной войне 1812 года. Отечественная война послужила и рождению серии «военных тарелок», изображавших солдат и офицеров в мундирах всех родов войск. Широкое распространение получила и портретная живопись. На Императорском заводе вошло в обычай изображать на чашках коронованных особ и известных деятелей того времени, особенно прославленных полководцев.

     В александровскую и николаевскую эпохи были изготовлены сервизы почти для всех резиденций Петербурга. Они отличались различными стилевыми направлениями. В числе других заявило о себе «русское» направление. По проектам учёного-археолога, знатока русских древностей Ф. Солнцева на заводе был сделан сервиз для Большого Кремлёвского дворца в Москве и сервиз Великого князя Константина Николаевича.

     В 1844 году, к столетнему юбилею Императорского фарфорового завода, здесь основали музей, пополненный вещами из кладовых Зимнего дворца. При императоре Александре III было принято решение изготавливать вещи в двух экземплярах — один для двора, другой — для музея. «Государю Императору благоугодно…, чтобы Императорский фарфоровый завод был поставлен в самые наилучшие условия, как в отношении техническом, так и в художественном, дабы мог он достойно носить наименование Императорского и служить образцом для всех частных заводчиков по этой отрасли промышленности». На заводе началась работа по созданию крупных сервизов: «Коронационного» и по мотивам Рафаэлевских лоджий в Ватикане, рисунки для которого были лично откорректированы императором. На выбор художественного пути завода влияние оказали личные вкусы и пристрастия самого императора.

     В годы царствования Николая II благодаря техническим новшествам предыдущего периода завод достигает образцового состояния в техническом и технологическом отношениях. Богатство художественной технологии является гордостью завода.

     В 1918 году предприятие национализировали. Фарфор 20-х годов XX века — это, пожалуй, одна из самых интересных и удивительных страниц в истории декоративно-прикладного искусства, исторически правдиво, в совершенной художественной форме отразившего настроение первых лет пролетарской революции. Художественная политика завода явилась составной частью ленинского плана монументальной пропаганды с его чётко очерченными идейно-художественными принципами искусства фарфора.

     С фарфором 1920-х годов связаны имена Б. Кустодиева, К. Петрова-Водкина, М. Добужинского, ставших всемирно известными К. Малевича и В. Кандинского.

     К 200-летию Российской Академии наук, заводу присвоили имя М.В. Ломоносова — Ломоносовский фарфоровый завод (ЛФЗ).

     Тончайший геометрический узор из синих ромбов, нежно окутывающий хрупкий фарфор — визитная карточка лидера российской тонкостенной керамики, начиная с послевоенного периода. Она была придумана в тяжёлые годы ленинградской блокады. Автор «Кобальтовой сетки» — художница Анна Яцкевич. В это суровое время она похоронила умерших от голода сестру и мать и продолжала работать на ЛФЗ. Однажды, сидя в комнате с заклеенными крест-накрест окнами, она увидела, как свет прожекторов превращает бумажные полосы в изысканный узор, одновременно поэтический и строгий. Тогда и родилось желание навсегда запечатлеть образ в хрупком, но по-своему бессмертном материале. С 1950 года Ленинградский фарфоровый завод стал выпускать сервизы с «Кобальтовой сеткой» массовым тиражом. А ещё восемь лет спустя на Всемирной выставке в Брюсселе прекрасное творение Анны Яцкевич было отмечено золотой медалью. И по сегодняшний день «Кобальтовая сетка» пользуется наибольшим спросом у иностранных почитателей русского фарфора.

     Бережное использование наследия прошлого, непрерывность развития и постоянное обновление традиций художественного творчества и сегодня являются неотъемлемой чертой петербургской школы искусства фарфора.

     Сохранившиеся изделия китайских мастеров, саксонцев и российского Императорского завода стали экспонатами наиболее знаменитых коллекций.
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Стекло можно считать одним из самых древнейших материалов, который стал использовать для своих нужд обыватель. Считается, что впервые стекло появилось в Древнем Египте почти 5 тысяч лет тому назад. Его характерными свойствами можно считать твёрдость и плотность, а также низкую теплопроводимость — это значит, что нагретое стекло длительный срок будет сохранять тепло.

    Известны и природные стекла — обсидианы, которые образуются в магматических расплавах при высоких температурах во время извержения вулканов и падение метеоритов. Обсидианы представляют собой полупрозрачные черные стекла, обладающие высокой твёрдостью, и коррозионной стойкость и использовались в древности в качестве режущего инструмента. Некоторые считают, что именно обсидианы толкнули человека на создание их искусственных аналогов.

    Состав древнего стекла прост — песок, известь и щёлочь. До II тысячелетия до новой эры стекло получалось пастообразным и неосветлённым, поэтому стекольщики окрашивали его в различные цвета, используя окиси металлов. Железо придавало зеленоватый оттенок, кобальт — синий, а никель и марганец — фиолетовый.
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Самые древние изделия имели только стекловидный слой на поверхности фаянса, и найдены в гробнице фараона Джосера (III династия Древнего царства в Египте, 2980–2900 годы до новой эры). Образцы стекла в виде слитков, датируемые XXII–XXI веками до новой эры, обнаружены при раскопках в области Древнего Двуречья.

    Первые производства стекла, которые можно было бы назвать потоковыми, развивались в Египте и Передней Азии, преимущественно на территории современного Израиля в IV–III тысячелетии до новой эры. Максимальное количество находок стеклянной посуды также принадлежит египетской земле. Стеклянные чаши и сосуды были впервые изготовлены в Древнем Египте и Месопотамии около XVII и XVI веков до новой эры. Египтяне из него делали сосуды и бижутерию. Способ получения стекла держался в тайне, секрет знали лишь приближенные правителей, а потому стеклянная посуда и украшения из бисера были роскошью. Приближенные фараона использовали кубки из зелёного фаянса.

    Самый старый зарегистрированный рецепт стекла датируется VII веком до нашей эры и был обнаружен в библиотеке ассирийского царя Ашшурбанипала. Рецепт гласит: «Возьмите шестьдесят частей песка, сто восемьдесят частей пепла морских растений, пять частей мела, разогрейте их вместе, и вы получите стекло». Самый замечательный аспект этого рецепта — в том, как мало с тех пор изменилось: при современном производстве стекла используется 75 % песка, 20 % кальцинированной соды и извести и 5 % модификаторов.

    Стеклодувная трубка в это время ещё не была изобретена. Стекло обрабатывалось на стадии вязкого теста, обычно окрашенного в синий цвет. Тесто накладывали на модель несколькими одинаковыми слоями. Для орнамента использовали стеклянные нити разных цветов — нескольких оттенков синего, зелёный, жёлтый, красный, белый, черный. Изделия катали по хорошо отполированной поверхности, вдавливая нить орнамента в первый слой и добиваясь совершенно гладкой поверхности. Ручки и подставка изготовлялись отдельно и наваривались. Изделие охлаждали, затем дробили и удаляли модель. Узор из зигзагов получали, наматывая на корпус сосуда стеклянные нити и оттягивая их крючком через равномерные промежутки.

    Стеклодувная трубка появилась в Сирии на рубеже I века до новой эры — I века новой эры. Концом длинной железной трубки мастер подцеплял в печи комочек горячего стекла и раскатывал его на каменной плитке. Затем из получившейся заготовки раздувался пузырь, из которого стекольщик формовал изделие.

    Технологии изготовления стекла совершенствовались, и вскоре стало возможным изготовлять стеклянную домашнюю утварь в больших количествах.

    И именно это обеспечило государству заслуженную славу флагмана в стеклоделии на многие столетия вперёд. Благодаря политике Римской империи, под чьим протекторатом Сирия находилась на тот момент, это открытие получило широкое распространение во всех римских провинциях и привело к феноменальному расцвету стеклодувного дела. Выдающимся произведением этой эпохи, дошедшим до наших дней, стала хранящаяся в Британском музее Портлендская ваза. Уникальный шедевр выполнен из двухслойного стекла насыщенного тёмного синего и непрозрачного белого оттенков, последний из которых представлен непревзойдённым по тонкости работы рельефом семи фигур богов и смертных, выполненных методом резьбы.

    Первые производства, которые можно было бы назвать потоковыми, развивались в Египте и Передней Азии, преимущественно на территории современного Израиля в IV–III тысячелетии до новой эры. Максимальное количество находок стеклянной посуды также принадлежит египетской земле, что объясняется не столько их лидерством, сколько благоприятным для сохранности климатом.
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Древние производства стекла

    
Для плавления стекла нужны очень высокие температуры около 1500 градусов. Тогда изделие получится прозрачным и прочным. При технологиях Египта это было ещё невозможно, поэтому и способ изготовления изделий был немного иным. По сути, древние мастера смешивали соду и песок и нагревали их до максимально возможной температуры. Потом в это стекольное «тесто» опускали глиняные формы, придерживая их. Затем изделие остывало, а глиняная основа внутри разбивалось. Этот способ изготовления стекла был прообразом техники «выдувания». Очевидно, что такая посуда стоила баснословных денег, и ни о каком оптовом производстве речи тогда не шло. Но эволюция посуды не прекращалась.

    После бронзового века в египетском стекольном деле наступил перерыв, и только в III веке до новой эры стало возможным говорить о массовом создании стеклянной посуды. Хотя многие исследователи сомневаются в том, что собственное производство возродилось до конца. Скорее всего, технологию привезли в Египет греки. Состав их стекла гораздо больше походил на современный. Стекло получалось прозрачней и прочней. Существует мифологическая версия возникновения стекла, описанная Плинием Старшим: «В части Левантийского побережья, называемого Финикией, есть низменный берег, близко к району, проживания иудеев. Место это около подножия горы Кармель, где течёт река Белус… Быстрое течение водного потока в её устье очищает пески на побережье от загрязнений. Сохранилась история, как на этот берег был выброшен корабль, который вёз соду из Египта в Финикию. Когда купцы занялись приготовлением пищи, то не нашли поблизости никаких камней для того, чтобы сложить очаг. Поэтому, чтобы сложить печь, они принесли куски спрессовавшейся соды с корабля. Песок на берегу смешался при высокой температуре с содой, и полупрозрачными потоками новой жидкости стал вытекать из печи, застывая снаружи. Таково происхождение стекла». Как полагают некоторые исследователи, возникла эта легенда благодаря римскому масштабному производству стеклянной посуды.
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     Рим
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В Риме использовали белый кварцевый с восточного побережья Средиземного моря, из других аналогичных источников сырья, благодаря его химической чистоте. И начало эпохи повседневной стеклянной посуды случился именно в Риме, в середине первого века, когда была изобретена плавильная печь и разработан новый метод производства стеклянной посуды — выдувание.

    Эти факторы помогли наладить масштабное производство посуды, хотя во многих уголках Римской империи, например, в Италии, стекло уже знали и активно использовали. Тем не менее, именно плавильная печь позволила стеклянной посуда стать товаром широкого, а не штучного, потребления. Разумеется, это произошло не в одночасье, и в первой половине первого века выдувная посуда составляла примерно половину объёма ото всей стеклянной посуды. Но к концу первого века Рим наладил массовую торговлю, и во втором веке посуда уже была преимущественно выдувной.

    Выдуваемые хрустальные сосуды были предметами роскоши и частенько превосходили по своему блеску и красоте такие же, сделанные из натуральных камней.

    Древние римляне прекрасно владели всеми приёмами и техниками обработки стекла. Они умели изготовлять оконное стекло, смальту, посуду из прозрачного и цветного стекла, украшать стеклянные изделия рельефом, гравировкой и позолотой, владели техникой миллефиори. Изделия, выполненные в технике миллефиори, напоминают сосуды из камня — мрамора или агата.

    Историки предполагают, что именно с иммиграцией евреев, сначала в Римскую империю, а потом и дальше, мастерство стекла попало в Европу.
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Изделие в технике миллефиори

    
В Европе стекло стало модным во времена Римской империи. В Риме использовали белый кварцевый с восточного побережья Средиземного моря, из других аналогичных источников сырья, благодаря его химической чистоте. И начало эпохи повседневной стеклянной посуды случился именно в Риме, в середине первого века, когда была изобретена плавильная печь и разработан новый метод производства стеклянной посуды — выдувание. Ни древние греки, ни древние римляне не считали ремесла достойных занятием для благородного гражданина. Выдувание стекла оставалось искусством иудеев на протяжении почти трёх тысячелетий. Искусство изготовления стекла родилось в Аккаде примерно ок. 2400 года до новой эры. После падения Рима и в течение всего Средневековья производство стекла в Евpone пошло на спад и переместилось на Ближний Восток и в Азию. Вот так еврейское стекло было забыто.
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     Возвращение искусства стеклоделия в Европу
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Во время Четвёртого крестового похода французские рыцари, прибывшие в Венецию для транзита, не смогли расплатиться за доставку в Египет. Дож уговорил их разграбить сначала город Задар, а затем Константинополь. Награбленное добро потекло в Венецию, а с ним — мастера-стекольщики, владевшие секретами изготовления стекла. Так в XI веке постепенно это искусство попадает в Венецию, а потом и дальше — в Англию, в Центральную и Восточную Европу.

     Три центра европейского стеклоделия — Италия, Чехия, Британия. Каждая из этих трех стран привнесла в стеклоделие нечто настолько индивидуальное, что изменила само представление о стекле.

     Ранние мастера эпохи Возрождения начали разрабатывать новые методы для производства стекла, а в XV веке изысканное стекло для посуды производилось в Венеции. В эпоху Средневековья стекло широко применяется для изготовления посуды. Центрами стеклоделия становятся Италия (Венецианское стекло) и Чехия (Богемское стекло).
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      Венецианское стекло
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В Венеции обитало немыслимое даже по сегодняшним меркам количество стеклодувов — порядка 8 000 человек, а сами мастера обладали невероятными для средневековой Венеции привилегиями, ранее доступными только высшему сословию. Искусность венецианских стеклодувов была настолько широко известна за пределами Италии и так высоко ценилась, что правительством было принято беспрецедентное решение — смертная казнь за разглашение секрета производства венецианского стекла, отличавшегося особой прозрачностью благодаря добавлению небольшого количества свинца.

     Поговаривают, что и эта причина, а не только частые пожары из-за множества стеклодувных печей, грозившие уничтожением городу, полному деревянных построек, стала основанием для переноса производства на остров Мурано. Рукотворные чудеса из переливающегося сотнями цветовых оттенков муранского стекла считались редким и ценным подарком, а вручённые венецианскими дожами — знаком особого расположения.

     Муранское стекло — это стекло, которое изготавливается в единственном экземпляре по секретным старинным технологиям на острове Мурано близ Венеции.

     Стекло, как известно, было изобретено в Древнем Египте и Месопотамии, в Древнем Риме появилась технология его изготовления, венецианцы превратили это дело в настоящее искусство.

     Венеция считается родиной техники, стекло производилось здесь с VIII века, но на протяжении долгого времени изделия никак не выделялись из массы произведений других производителей из-за невысокой художественной ценности.

     Историческим моментом в развитии производства стали события XIII века, когда венецианцы привезли из столицы Византии образцы расписных стеклянных изделий с рецептами. Это событие дало новый толчок новому направлению, при изготовлении муранского стекла стали использоваться новые методы, в том числе с использованием огня. Изначально мастерские располагались непосредственно в черте города, из-за повышенной опасности для деревянных построек производственные мощности были перенесены на остров. С этого времени Мурано превратился в центр изготовления стекла. Изделия стали пользоваться спросом в европейских и азиатских странах, что стало серьезным источником доходов для Венеции.

     Разглашение секретной технологии каралось смертной казнью, любые попытки вывести стекло с острова строго наказывались. Даже строительством фабрик занимались сами мастера, их дети или причастные к производству люди. Сотрудникам фабрики предоставлялись определенные привилегии, чтобы они оставались на острове максимально долго. Дочери начальников стеклодувов имели право выйти за представителей венецинской знати, их дети наследовали все титулы и регалии. Со временем мастера и их семьи становились почётными людьми, имели множество привилегий — им присваивались титулы, давались земли, они могли брать в жены самых красивых девушек.

     Расцвет муранского стекла пришелся на XIV–XV века, слава о нём разлетелась очень широко, изделия получили распространение по всей Европе. Муранское стекло стали преподносить в качестве сувенира важным гостям города, в этот же период стали устанавливаться правила производства разных видов сосудов. Покупатели были в восторге от прозрачности стекла, которое на тот момент было недостижимым. Внимание привлекали также большое разнообразие оттенков и элементы декора. В 1861 году на острове был открыт Музей венецианского стекла, где была помещена коллекция из выдающихся изделий, произведённых в период с XV по XX век.

     В наше время на острове существует множество предприятий, производящих муранское стекло. Некоторые из них — династии потомственных стеклодувов, история которых восходит к XIII–XIV векам.

     
[image: bin00000025.jpeg]
     
Ваза из муранского стекла

     
Каждое изделие изготавливается в единственном экземпляре ручным способом, в линейке невозможно найти два одинаковых экземпляра. Это объясняется тем, что мастер не может два раза в точности повторить рисунок. При изготовлении стекла используется венецианский песок. Процесс производства со временем претерпевал изменения, совершенствовался, но в целом технология осталась неизменной. Производство до сих пор базируется на ручной сборке, конвейеры, литьевые машины и другие технологии в производственном процессе участия не принимают. Несмотря на то, что на протяжении многих веков технологии хранились в секрете, сегодня часть из них все же известна, процесс стекловарения, например. На начальном этапе к селикатному песку предусмотрено добавление дополнительных компонентов, именно от этого зависит оттенок стекла изделия. Для получения синего цвета необходимо добавить окись кобальта, красный — после внесения в смесь настоящего золотого порошка. Полученный раствор помещают в печь, температура которой достигает тысячи градусов, из жидкой смеси мастер выдувает изделие необходимой формы. Для остывания вещь помещается в другую печь на сутки.

     Из мурано делают:

     ✓ люстры;

     ✓ вазы;

     ✓ украшения;

     ✓ посуду (вазы, кувшины, подсвечники);

     ✓ статуэтки.

     Бижутерия пользуется большим спросом во всем мире, сегодня очень просто купить браслеты, сережки, подвески, кольца, колье, кулоны.

     Муранское стекло широко используется при изготовлении скульптур, люстр, светильников, ваз, посуды, кувшинов, настольных часов.

     Все вещи очень стильные и яркие, их основная особенность заключается в том, что они изготовлены в единственном экземпляре.

     Известными муранскими мастерами считаются Эрколе Баровье, Аурелиано Тозо, Винченцо Назон и Карло Моретти.

     
Венецианское типетто значительно отличается от обычных бокалов. Венецианские типетто — ценные столовые принадлежности, занимавшие важное место на столах во время щедрых трапез королевских династий Европы. Особую популярность эти бокалы имели в XVI века, большей частью благодаря Екатерине Медичи, жене французского короля Генриха II де Валуа, который правил в 1547–1559 годах. Сама же Екатерина правила с 1560 до 1563 года. Её называли «королева мать», так как она произвела на свет трёх последующих правителей: Франциска II, Карла IX и Генриха III. Как женщина утончённая и с превосходным образованием, Екатерина позаботилась о том, чтобы во Франции узнали о превосходных винах и блюдах итальянской кухни, а также ввела традицию пить вино из элегантных муранских бокалов, которые с тех пор стали незаменимым атрибутом торжественных трапез как прикоролевском дворе, так и на международном уровне.

     Две господствующие техники подразумевает под собой скульптурную резьбу по стеклу. В отличие от выдувания, которое придаёт изделию лёгкость за счёт чередования пустых и сплошных элементов, техника скульптурной обработки — это работа с цельным блоком материала, либо же постепенное добавление элементов к первому центральному элементу. Классические лошади и другие животные (даже в натуральную величину!), миниатюрные фигурки людей, гиганты в самых различных позициях, массивные абстрактные работы и элегантные предметы домашнего декора, способные украсить любую комнату очарованием, присущим неповторимым произведениям искусства.

     
Основными чертами стеклянных изделий этого вида являются

     ✓ чистота и прозрачность материала;

     ✓ гладкость поверхности;

     ✓ яркие цвета, богатое и разнообразное их сочетание в одном изделии;

     ✓ внимание к деталям;

     ✓ присутствие элементов внешнего рельефа (например, шипов) в качестве декора, а также наличие различных орнаментов, природных деталей на поверхности, витых нитей, сеток — внутри изделия;

     ✓ яйцевидная форма кувшинов, имеющих короткое горлышко;

     ✓ толстые ножки, украшенные декоративными элементами, высокие изогнутые ручки.

     
Уход за изделиями

     Для ухода за хрупкими изделиями следует придерживаться нескольких простых правил:

     — не надевать бижутерию во время занятий спортом, готовки, уборки, танцев, принятия ванны или душа;

     — не использовать агрессивные чистящие вещества, которые могут поцарапать поверхность;

     — хранить изделия отдельно друг от друга и других украшений, желательно в специальных мешочках или отдельных ящичках с бархатными мягкими стенками;

     — протирать после использования поверхность бижутерии мягкой фланелью;

     — избегать резкого перепада температур.

     Настоящее муранское стекло при должном уходе будет долгое время радовать владельца своим изяществом и красотой.

     
Производство

     Технология производства муранского стекла практически не изменилась с годами.

     Для получения основной массы используется мелкий песок, который проходит дополнительную очистку. В него могут быть добавлены различные окислы металлов или пигменты для окраски.

     Четыре главных составляющих:

     ✓ силикатный песок, который плавится при 1750 градусах и без примесей практически не поддаётся обработке. Для производства муранского стекла традиционно использовался песок из французского леса Фонтенбло, один из чистейших в мире,

     ✓ сода, натрий в составе которой понижает температуру плавления,

     ✓ карбонат кальция, который препятствует естественному матирующему эффекту соды,

     ✓ компонент, придающий блеск, чаще всего сурьма. Функцией этой составляющей является быстрое очищение стекла.

     Полученное базовое вещество не имеет цвета. Для получения цветного материала прозрачное стекло расплавляют и в зависимости от желаемого цвета добавляют определённый оксид. Например, чтобы получить жёлтый цвет, нужно добавить определённое количество кадмия, для красного используют селен, для синего — кобальт, для зелёного — хром, для оранжевого — смесь кадмия и селена, для сиреневого — немного магния. Если магния добавить больше, чем нужно, получится чёрный цвет.

     Процесс плавления стекла можно считать пульсирующим сердцем художественной традиции муранского стекла.

     Полученная масса нагревается до 1200–1400 градусов в печи.

     Далее мастер берет специальную трубку с деревянным основанием на одном конце, чтобы предотвратить термический ожог кожи, и утолщением на другой стороне, который окунают в стеклянную массу.
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Изготовление муранского стекла

     
После накручивания стеклянного состава с обратной стороны начинают подавать воздух, дуя в полость трубки, поворачивая ее при этом постоянно. Стекло, наполняясь воздухом, растягивается и принимает нужную форму.

     Для плавления и хранения массы используются металлические тигли различных размеров, которые различают по диаметру. Новый производственный тигель нельзя сразу же использовать в работе. Сначала он должен в некотором смысле привыкнуть, приучиться к печи и постепенно растущему жару. Приблизительно через неделю такой закалки тигель способен выдерживать даже температуру в 1400 градусов. Печь же, в зависимости от размера и потребностей мастера, может вмещать больше одного тигля. Необходимо иметь отдельный тигель для каждого цвета.

     Время закаливания печью самого большого тигля имеет особое значение. Сосуд к жару готовили, помещая его на 4 стеклянных камня, которые не плавились. Этот деликатный манёвр иногда требовал участия 4-х человек — для особо тяжёлых котлов. Следующим этапом было помещение в котёл стекла, которое постепенно плавилось, завершая процесс подготовки сосуда к работе.

     Следующая практика, полезная в качестве дополнительной защиты тигля от высоких температур, заключалась в обработке стенок тигля раскалённым хрустальным стеклом.

     Таким образом, когда тигель наконец-то готов к первому плавлению, к компонентам добавляются отходы того же химического типа, полученные в предыдущих плавлениях, которые ускоряют процесс. Со второго плавления на дне тигля всегда остаётся немного материала из предыдущего плавления. Таким образом в дальнейшей работе больше не потребуется добавлять остатки.

     В общих чертах мастера используют именно этот процесс для получения рабочего материала из имеющегося у них сырья. Внутри тигля стекло днём и ночью выдерживается при температуре плавления, именно поэтому его вид и консистенция напоминают очень вязкую и плотную жидкость — промежуточное состояние между жидкостью и твёрдым телом.

     Мастера захватывают такое стекло из котлов при помощи длинных трубок, имеющих отверстия по всех длине, что позволяет выдувать изделия. Техника выдувания стекла справедливо считается одной из древнейших техник обработки стекла. Берущая свои истоки на Ближнем Востоке в 300 году новой эры, эта техника по праву является краеугольным камнем традиционного муранского искусства.

     Стаканы, вазы, бокалы, люстры, скульптуры, декоративные сосуды и другие изделия — гамма возможных изделий неисчерпаема так же, как и варианты их цвета и формы.

     Талант мастера является решающим в правильном исполнении изделия. Не менее важную роль играет воображение и понимание того, каким образом можно переосмыслить методы и процедуры, ведь именно так создаются бесценные в своей уникальности и неповторимости творения.

     Древние знания преодолели тысячи лет и множество стран, прежде чем добраться до Венецианской лагуны и острова Мурано.

     1) Начальный этап идентичен для всех изделий: длинной полой металлической трубкой из печи, в которой при температуре 1370 градусов плавится стекло, круговыми движениями набирается стеклянная масса сферической формы.

     2) Далее процесс может быть диверсифицирован в зависимости от размеров и специфических характеристик разрабатываемого изделия. Может потребоваться набрать дополнительное количество стекла, поместить массу в другую печь для поддержания пластичности материала или же подвергнуть массу взаимодействию с другими составляющими для окрашивания стекла. Химические компоненты, используемые для окрашивания муранского стекла, создают практические неограниченное количество оттенков, чем и славятся на весь мир.

     3) При изготовлении гото (пёстрые стаканы с меняющимися оттенками, классика муранского производства) набранную стеклянную массу «обваливают» в стекольной крошке разных цветов, выбранных мастером.

     4) Аналогичная операция выполняется на поверхности, украшенной мурринами — яркими маленькие фрагменты стеклянных трубочек, имеющие причудливые геометрические узоры в разрезе. Этот момент требует большой деликатности: мастер дует в трубку до тех пор, пока стеклянная масса не примет более-менее желаемую сферическую форму, к выпуклой стороне прикрепляется трубка под названием и с огромной осторожностью изделие отделяется от металлической трубки, с помощью которой оно выдувалось.

     5) Место соединения (которое станет верхней частью стакана) нагревается и уверенными движениями зажимов, используемых для моделирования, края сферы раскрываются, формируя стенки стакана. Сняв с опоры то, что из бесформенной массы превратилось в стакан, перед нами встаёт настоящая магия, завершённое действие, несущее в себе традиции многих поколений. Магия, которая и по сей день изумляет и очаровывает посетителей острова.

     
Виды муранского стекла

     Существует большое количество разновидностей муранского стекла, каждая из которых отличается своим составом, техникой создания. Самими распространёнными видами являются:

     Cristallo (от итальянского «хрусталь»). Абсолютно прозрачный, бесцветный вид стекла, сильно преломляющий свет и отличающийся особым блеском, известен с 1450 года. Технология создания была изобретена А. Бовьером, предполагает внесение в стеклянную смесь специальных отбеливающих компонентов, например, марганца.

     Latticinio, Lattimo (в переводе означает молочный). Разновидность муранского стекла названа так по особому его цвету, напоминающему этот пищевой продукт. Способ предполагает внесение оксида олова в состав смеси, открыт в XV веке с целью имитации китайского фарфора.

     Цветное. Для производства красочных вариантов изделий применяются окиси цветных металлов (железа, кобальта и т. д.).

     Filigrana (в переводе означает филигрань). Стекло такого типа предполагает наличие в прозрачной основной среде очень тонкой сетки из цветных или молочных полос, сплетённых между собой и создающих эффект кружева. Известно с XVI века.

     Millefiori (от итальянского «тысяча цветов»). Разновидность стекла мозаичного типа, внешне поверхность напоминает цветущий луг. Первые упоминания об этой технике относят к II веку до новой эры, изобретена она в Древнем Египте, заимствована в XV веке муранскими стеклодувами. Изначально изготавливаются длинные стеклянные прутики нужного цвета, которые в сечении имеют форму буквы, цветка, звезды, животного и т. д. Для этого горячую стеклянную массу раскатывают, формируя цилиндр размером 15 на 8 см, помещают в специальные формочки, нагревают и растягивают в более длинную и тонкую конструкцию. Затем эту фигурную палочку нарезают на большое количество деталей одного типа. Различные по виду фрагменты набирают в металлический круг, заполняя промежутки прозрачным стеклом.

     Pulegoso (от итальянского puleghe — пузырьки). Одна из поздних разновидностей, появилась в 1928 году, благодаря Мартинуцци. Для создания этого варианта раскалённое стекло опускают в холодную воду, а затем сразу помещают в печь. Из-за температурного шока в толще материала появляются пузырьки разного диаметра, кажется, что стекло закипело и застыло.

     Craquele (в переводе «покрытый трещинами»). Также известен под названием «кракеляж» или «ледяное стекло». Техника предполагает погружение раскалённого материала в очень холодную жидкость, за счет чего поверхность изделия покрывается причудливыми трещинами.

     Incalmo. Предполагает наличие нескольких, не перетекающих друг в друга оттенков в рамках одного изделия. Для этого предварительно заготавливают части разных тонов с одинаковой плотностью и температурой расширения, подгоняют их по форме друг к другу до плотного прилегания, а затем снова помещают в печь. В дальнейшем поверхности скрепляют и обрабатывают.

     Zanfirico. Предполагает покрытие на последнем этапе тонкими молочными близкорасположенными прутиками, в итоге создается своеобразная «сетка».

     Sommerso. Изделие из одного вида стекла погружается в горячий состав другого типа. Например, поверх пулегозо можно поместить прозрачную бесцветную или окрашенную массу. За счёт этого сквозь первый слой хорошо виден рисунок или цвет внутреннего, толщина изделия становится более значительной.

     Iridescenza (или иризация). Переливающееся стекло радужного тона, получается за счёт покрытия парами олова, титана, других металлов во время вращения горячей массы на трубке. Свет преломляется на разных участках неодинаково, за счет чего и создаётся переливающийся эффект.

     Vetro reticello. Одна из разновидностей филиграни. Предполагается наличие тонкой сетки отличного от фона оттенка. В центре каждого сектора имеется пузырёк воздуха.

     Эмалированное, позолоченное стекло. Заготовка покрывается слоем из эмали, в состав которой входит стеклянная крошка, цветные пигменты, окислы металлов, а затем обжигается. Вид известен с XV века, рисунки из эмали встречаются на различную тематику (триумфальные шествия, цветы и т. д.).

     Агатовое стекло. Также известен под именем мраморное стекло. Предполагает наличие различно окрашенных слоёв, напоминающее драгоценный камень агат. Для его создания на плоской поверхности раскладывают подобранные цветные кусочки стекла, набирают на трубку прозрачную массу, во время продувания крутят массу по фрагментам разного тона. Затем внутрь вводят небольшую долю молочного стекла, которое выполняет роль фона. При нагревании цветные компоненты растягиваются, образуя агатовый узор.

     Авантюриновое стекло. Один из самых красивых вариантов. Существует с XVII века, разработан благодаря усилиям семьи Миотти. В горячую стеклянную смесь вносят медь, которая при остывании выпадает в виде кристаллов. В итоге в прозрачном стекле видны золотые мерцающие частички, как правило, на желтовато-коричневом фоне. Ценность изделия зависит от равномерности распределения кристаллов и их габаритов.

     За мурано часто выдают подделку. Отличить оригинал можно:

     — Оригинал всегда будет иметь метку Vetro Artistico Murano, независимо от размера, а также сертификат качества (за исключением винтажных образцов, которые были изготовлены до 1980 года — на них метки не ставились).

     — Поверхность гладкая, прохладная на ощупь, на ней нет сколов, царапин.

     — Изделия даже из одного набора всегда будут немного отличаться друг от друга (так как делаются вручную).
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      Богемское стекло

     

     [image: after_title]

Долгий период времени настойчивые попытки конкурировать с венецианским стеклом и разгадать секрет его производства предпринимали чешские стеклодувы. Результатом тщетных усилий разгадать секрет мастеров с острова Мурано стало создание собственной рецептуры и появление калиево-кальциевого соединения, отличавшегося особой чистотой, блеском и прозрачностью. Это стекло стало известно за пределами Чехии как «богемский хрусталь». Хотя имеет оно и ещё одно название — «лесное стекло», полученное из-за замены соды, обеспечить постоянный приток которой в Чехию было проблематично, поташом, получаемым при сгорании древесного сырья.

     Богемское и чешское стекло различается в зависимости от места производства. Богемская — так называется продукция, изготавливаемая на западе Чехии, на территории бывшей Богемии, а Чешской — продукция из остальных регионов. И та и другая, одинаково высоко ценится. Эти виды стекольных товаров считаются хрусталём, так как при их изготовлении, применяется оксид свинца, придающий материалу отличительные свойства.

     Самые ранние упоминания о стекольном производстве на территории современной Чехии, можно отнести к началу бронзового века. Именно к этому периоду археологи относят найденные в тех местах бусинки. В те времена там были поселения кельтов, которые уже тогда варили стекло и знали секреты нанесения эмали. Позже, примерно в пятом веке, на землях поселились славяне, и у них стеклянные бусы были в большом почёте. Особенно дорого ценились редчайшие бусинки зелёного цвета.

     Как показали исторические находки, стекло, в крупных масштабах в чешских землях обрабатывали со времён кельтов. В начале христианского календаря, древние римляне называли эти страны Boiohaemum (дом Bois, позже Bohemum, Bohemia), в честь одного из главных племён, проживающих на этих землях. Знаменитое чешское стекло имеет давнюю историю — первые примитивные «скларны» появились здесь ещё в кельтские времена. Тем не менее чешское стекло впервые упоминается в архивных записях только в 1162 году, а первые цеха стеклодувов появляются в старых летописях в конце XIII века. Возникли они в слабозаселённых тогда горах на границе чешского королевства, вроде Шумавы или Крконошей, где были леса и посему дешёвое дерево. Уже в средние века чешское стекло славилось своим высоким качеством и продавалось в немецких землях (налоговые архивы Франкфурта-на-Майне упоминают чешское стекло в 1435 году), Франции и Фландрии.

     Письменные свидетельства о знаменитом чешском стекле относятся к двенадцатому веку. Император Фридрих Барбаросса, разгромив мятежный Милан, разграбил город. В записях о захваченных сокровищах есть строка — «утварь из Богемии». Отсюда можно проследить путь всемирно известной сейчас посуды из чешского стекла.

     Первыми мастерами, кто занимался производством стекла, были монахи, которые в те далёкие времена средневековья, являлись единственными учёными. Они занимались росписью и делали части для знаменитых витражных окон в костёлах.

     Кроме витражей, монахи делали церковную стеклянную утварь. Позже, с развитием цехового производства, богемские ремесленники объединялись, строили мастерские. Тогда же появились названия поселений — «Старый стекольщик», «Стеклодувы». Ассортимент изделий расширился, наладилось изготовление бокалов с наклеенными бусинками, бутылей с горлышками из переплетённых трубочек для вина, аптекарских сосудов, украшений.

     Самым лучшим в те времена считалось венецианское стекло, чья технология тщательно охранялась. Но венецианское стекло было слишком мягким и хрупким, его трудно было резать, поэтому после многих проб, в Чехии улучшили состав сырья, заменив соду карбонатом кальция, полученного из древесной золы. Изделия стали более прочными, а стенки сосудов толще. Материал резали корундовым колесом с алмазной гранью. Состав имел зеленоватый оттенок, поэтому его называли «лесным».

     Благодаря отсутствию в природном сырье примесей, стекло из Богемии было совершенно прозрачным. До XVI века такой прозрачности удавалось добиться только богемцам и венецианцам.

     Богемцы варили бесцветное поташное (калийно-известковое) стекло, которое блестело заметно ярче, нежели венецианское. К тому же, стекло Bohemia было тугоплавким, что придавала ему особую прочность, а сами изделия проще поддавались огранке.
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Богемское стекло

     
Благодаря особому блеску, отсутствию пузырьков и кристальной прозрачности, богемское стекло называли «кристалином». Это свойство позволило ему обогнать своего главного конкурента — венецианское стекло.

     Затем мастера стали добавлять оксид свинца, благодаря этому, богемское стекло получило новые свойства — особую прозрачность, блеск и сияние. Мастерство стеклодувов совершенствовалось. Они уже не подражали заносчивым венецианцам, а стали соперничать с ними. А когда в семнадцатом веке, у мастера Мюллера получилось выплавить прозрачный состав необыкновенной искристости, чистоты и отличающееся цветными переливами, весь мир заговорил о «богемском стекле».

     В конце девятнадцатого века стекольные мануфактуры перешли на газовые плавильные печи. Это привело к тому, что выпускаться изделий стало значительно больше, а себестоимость понизилась. И тот богемский хрусталь, что раньше стоял на столах королей и вельмож, стал появляться у людей среднего достатка.

     
Особенности чешского стекла

     • Идеальная прозрачность и чистота — никаких вкраплений, сколов, дефектов, помутнений и воздушных пузырьков.

     • Гладкая поверхность — нет неровностей, наплывов, зёрен и трещинок.

     • Высокая светопреломляемость — радужные блики на гранях.

     • Мелодичный звон — при лёгком ударе или соприкосновении с другими изделиями, при проведении мокрым пальцем по поверхности.

     • Тонкий «шов» в месте скрепления бокала с ножкой (вообще без швов в вазах, салатницах).

     • След на донышке от стеклодувной трубки.

     
Разновидности

     Литой гладкий — такой хрусталь изготавливается по специальной методике, без шлифовки.

     Шлифованный — только ручная работа, огромное количество различных видов шлифовки.

     Цветной — вручную накладывают один или нескольких тонов, чередуя с прозрачным, затем художники отшлифовывают участки, получаются разнообразные рисунки. Для окраски применяют различные вещества: красные оттенки — добавки кадмия, розового — кремния. Синий получается из-за кобальта, зелёные оттенки даёт медь, фиолетовый — окислы марганца.

     Декорированный — каждый предмет украшают позолотой, лепниной, росписью или гравировкой.

     
Особенности богемского стекла

     • Изделия по весу тяжелее другой посуды из-за высокого содержания свинца (25 %). Стенки сосудов более толстые, на свету видны скопления радуг.

     • Хрусталь из Богемии отличается стилем, некоторыми особенностями декора и специальной маркировкой. Изделия обычно самой простой формы, никакой пышности, вычурности. Иногда возможны отметки мастера. Характерна лепнина — прилепленные ручки, цветочки или фигурки.

     • При тщательном осмотре видны следы ручной росписи и травления. Напоминает мрамор или малахит. Характерная окраска зелёным, пурпуром, жёлтым и оранжевым цветом. Последний штрих — золотой декор на готовом изделии.

     • Гравировка может быть на дне предмета или располагается рядом с узором, иногда присутствуют инициалы мастера.

     • Содержанием свинца — если в изделии находится оксида свинца менее 4 %, то это обычное стекло. В Чехии высококачественным хрусталём называются изделия с 24 % свинца. Хрусталь с оксидом свинца более 30 % — продукт класса люкс (по Евростандарту).

     • По радужному переливу и игре света в гранях.

     • Острой кромкой бокала или вазы, палец не поранит, но острота ощутима.

     • По длительности звона и небольшой вибрации — при лёгком стуке, настоящий будет звенеть не меньше четырёх секунд.

     
Разновидности

     Moser — богемский завод начал работу в 1857 году, и до сих пор изготавливает свою продукцию, технологию которой держат в секрете. Эту посуду называют «Хрустальный король». Одна из самых дорогостоящих в мире. Из бокалов Мозер пьют королевские особы, сервизы украшают гербами президентов и магнатов.

     Egermann — завод, получивший наименование по фамилии владельца, резчика хрусталя и художника из Богемии. Занимался декором, сделал ряд важных изобретений — роспись мраморного стекла, открыл технологию нанесения жёлтого узора на готовые изделия (стаканы, графины), применил для получения красного цвета не золото, а медь. Завод работает до сих пор, продукция изготовляется в традиционных цветах — черный, голубой. С росписью и гравировкой.

     Ruckl Crystal — часть холдинга Богемия, выпускает столовую посуду, абажуры, флаконы для парфюмерии.

     Bohemia Jihlava — основана в конце XIX века, изделия отличаются гладким, неотшлифованным дизайном.

     Crystalex Bohemia Crystal — предприятие образовано при слиянии Sklo Bohemia Svetla и Crystalex Novy Bor. Знаменитая продукция — вазы, фужеры для шампанского, рюмки с надписью золотом Богемия на синем фоне. Фирма была популярна в XX веке. Отличается демократичными ценами.
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      Британия
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Лавры итальянских мастеров не давали спать и английским стеклодувам. Благодаря изобретательности и недюжинному терпению одного из них — Джорджа Равенскрофта — был изобретён аналог дорогостоящего в добыче и проблемного в обработке горного хрусталя.

     К стеклянной массе, в составе которой были кварц, мел, сода и калий, он в качестве новшества-катализатора добавил оксид свинца. Это позволило бы усилить свойства пластичности и увеличить показатели преломления стекла и дисперсии света в нем. Результат создания оригинальной рецептуры того времени превзошел все ожидания по степени блеска и чистоты. Новое стекло получило название свинцового хрусталя. Заменив поташ на оксид свинца высокой концентрации, Равенскрофт получил стекло, обладающее высокой светоотражающей способностью, но при этом легко поддающееся резке и гравировке. Это событие стало отправной точкой в производстве доступных не только самым богатым слоям общества высококачественных хрустальных изделий, отличающихся особой эстетикой.

     [image: bin00000028.jpeg]
     
Стеклянный бокал для пива Равенскрофта

     
С тех пор изящество и роскошь, утончённость и «аристократизм» являются неотъемлемой частью изделий из особого вида стекла — хрусталя. Равенскрофт основал в Лондоне Дом Стекла. И вскоре изделия с его личной маркой в виде головы ворона стали поставляться в страны Европы, пользуясь большим спросом.

     Выдумка европейских мастеров была очень разнообразна, но они больше экспериментировали с формой и составом стекла.
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      Русские традиции
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В X–XI веках на Руси стала появляться посуда из стекла. Сначала её покупали только князья и богатые купцы, так как она дорого стоила. Наши стеклодувы делали чаши и кубки, которые имели маленькое и неустойчивое дно и тонкую ножку. Поэтому стеклянная посуда часто билась. Но к концу XII века мастера на Руси начали изготавливать кувшины, стаканы и бутыли, используя стеклодувные трубки и стекловаренные печи. Так в нашем языке появилось слово «скляница». Оно стало обозначать любые стеклянные изделия. Из-за того, что в таких ёмкостях чаще всего хранили и подавали алкоголь, это слово приобрело ещё одно значение — «пьянство».

     В XIII веке после татаро-монгольского нашествия стеклоделие, как и многие другие ремёсла, было забыто на века.

     Только в XVII веке начинается робкое возрождение стекольных мастерских, на почти что ремесленном уровне.

     Продвижение стекольного дела произошло в XVII веке, а именно в 1639 году, когда мастер из Швеции Ю. Койет отстроил неподалёку от Санкт-Петербурга завод, производивший стекла для окон и аптекарские склянки, через 30 лет открылся Измайловский завод. Там изготавливались только дорогие изделия, прообразом которых стали венецианские шедевры. В России в конце XVIII века на Измайловском подмосковном заводе выпускались «стаканы высокие, кубки с кровлями и без кровель, кубки потешные».

     В XVIII веке несколько стекольных заводов заработало в окрестностях Петербурга. Ямбургские заводы под Петербургом радуют рюмками, пивными стаканами, водочными и медовыми фужерами.

     Было заново изобретено цветное стекло. Изделия расписывались золотом и серебром, украшались прозрачными и непрозрачными эмалями.

     В протоколе Коммерц-коллегии и Мануфактур-коллегии при обсуждении таможенного тарифа на ввоз товаров говорится «рюмками же и стаканами и всякой другой питейной посуде быть в той же силе. Хотя в Российской империи и делают, но не с довольствием».

     Делали мало, но хорошо, поэтому в конце XVIII века была очень модной бесцветная посуда с расписным орнаментом, в том числе и золотом. В Европе к тому времени производство художественно окрашенного стекла ещё не достигло такого размаха, поэтому Россия была лидером отрасли продолжительное время и задавала «моду».

     
Императорский стеклянный завод

     Начало своей истории Императорский стеклянный завод берёт в 1730-х годах, когда британский торговец Эльмзель основал на берегу реки Фонтанки стекольное производство. На нём изготавливались изделия для Императорского двора и на продажу. По указанию Сената в 1774 году завод перевели в село Назьва около Шлиссельбурга.

     В 1777 году Высочайшим Указом императрица Екатерина Великая отдала во владение «Завод стеклянный в Назьве» на озере Ладожском князю Потёмкину, который перевёл завод в Озерки на земли Александро-Невского монастыря. Потёмкин обязался снизить цены на некоторые виды продукции, давать хорошее жалование мастерам и расширять производство, а, кроме того «привесть все художества, принадлежащие до сего завода, в лучшее совершенство». После его смерти

     Императорскому стеклянному заводу был присвоен статус Казенной Художественной мануфактуры — то есть первого в стране государственного стекольного завода.

     Все эскизы изделий завода утверждались высочайшей подписью.

     Для придания узоров на стекле применяли гравировку, за основу мастера брали приёмы камнерезного искусства.

     В середине XVIII века один из величайших учёных России, Михаил Васильевич Ломоносов, внёс огромный вклад в становление Императорского стеклянного завода: он разработал специальные краски, которые позволили появиться на свет цветным стёклам и росписям на стекле.

     В огранке также появляются неизвестные ранее рисунки граней и способы росписи. В отделке изделий начинают применять художественный металл.

     1820 — год расцвета Императорского стеклянного завода. После Отечественной войны в распоряжении русских мастеров оказалось множество трофейных изделий, и по их декорам началось изготовление интерьерных предметов для дворца. Стеклянные основы для них изготавливались на ИСЗ.

     Существовало такое особое «Положение об Императорском стеклянном заводе», в котором было указано, что предприятие делало «художественные изделия для представления их к Высочайшему Двору и для пожалования различным лицам и учреждениям от высочайшего имени из Кабинета Его Величества».

     По большому счету Императорский стеклянный завод выпускал только роскошные изделия по особым поводам. Изделия эти передавались по наследству. Например, свадебный сервиз великой княжны Ольги был изготовлен в качестве приданого в 1846 году.

     Для казны было очень накладно содержать ИСЗ: он практически не приносил прибыли. Очень многие работники завода были крепостными, и отмена крепостного права в 1861 году ещё больше пошатнула его положение.

     В 1862 году завод было решено продать, а так как покупателя не нашли, были приняты меры по удешевлению производства и снижению розничных цен на массовую продукцию: свинцовый хрусталь для большей части продукции был заменён известково-содовым стеклом. Это привело к уменьшению себестоимости изделий; заказы двора на простую посуду для обихода, ранее передаваемые частным заводам, получавшим от них значительную прибыль, также стали теперь выполняться Императорским заводом. К 1865 году завод вышел из кризиса, хотя и за счёт ухудшения качества своих изделий.

     Но в 1863 году директором завода стал В. Клипер, стеклянный завод был вновь объединён с фарфоровым, и финансовое положение предприятия значительно улучшилось. В таком статусе Императорский стеклянный завод просуществовал до 1917 года.

     После революции и национализации завод около 10 раз менял своё наименование и вид деятельности: от аптекарских стеклянных изделий до производства художественных сувениров.

     В 1967 году на заводе были произведены поистине шедевральные пятиметровые колонны для станции метро Автово.
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Колонны в Автово

     
29 января 1997 года, после 220 лет непрерывной работы, завод был закрыт.

     
Посуда из стекла в XX веке

     На рубеже XIX–XX веков промышленники искали другие способы экономной для кошелька покупки. Например, Мальцевские заводы выпускали 147 сервизов высочайшего качества, состоявшие из 35 предметов, которые при этом можно было заказать по каталогу отдельно. Состав сервиза был всегда примерно одинаков: 4 вида графинов — для воды, для вина и маленький для рома, три вида стаканов, в том числе для вина; рюмки для рейвена и бокалы для ликёров.

     Для создания смеси для производства посуды используют основные сырьевые материалы и вспомогательные. Первые образуют стеклянную основу. К ним относятся: кремнезём оксид цинка или алюминия, борный ангидрид, известняк, доломит, сода, сульфат натрия, витерит, глет и свинцовый сурик. Второй тип сырья помогает придать изделию высокие технические характеристики и желаемый цвет, оттенок, форму. Для этого активно используются ускорители варки стекломассы, её осветлители, красители, окислители, обесцветиватели, восстановители и глушители.

     — Красители при варке стеклянной основы придают ей желаемый цвет. Они подразделяются на коллоидно-дисперионные: химические соединения сурьмы, селена, меди, серебра или золота и молекулярные: оксиды лёгких и тяжёлых металлов.

     — Обесцвечивающие добавки удаляют или снижают активность красителей стекломасс. В их качестве применяется хлористый натрий, селитра, оксиды сурьмы и другие химические соединения.

     — Глушители придают стекломассе непрозрачность и окрашивают изделия в белый цвет. Для этого в основу добавляются химические соединения сурьмы и олова, фосфорно-кислые или фтористые компоненты.

     — Восстановитель и окислитель материалов необходим при варке цветной стеклянной основы.

     Обычно это винный камень, углерод, двухлористое олово, натриевая или калиевая селитра.

     — Ускорители варки стекломассы сокращают время на производство стеклянной посуды и сувениров. Для этого используют алюминиевые соли, борный ангидрид или фтористые вещества.

     После определения количества необходимых компонентов для приготовления стеклосмеси — шихты и её непосредственного смешивания начинается процесс варки массы. Часто для увеличения выхода продукции и сокращения временных и материальных затрат заводами-производителями в шихту добавляется до 30 % стекольного боя, оставшегося от предыдущего производства изделий, имеющих аналогичный состав.

     Стекловаренные печи способны переплавить смесь в качественную стекломассу и остаётся только перейти к следующему этапу производства стеклянной посуды

     
Производство

     Выработка посуды для повседневного использования может производиться четырьмя основными способами. Все они отличаются по технологии, трудозатратам и качеству готовых изделий.

     
Выдувание

     При производстве посуды выдувным способом вручную полуостывшую расплавленную стеклянную массу набирают на один конец стальной трубки, имеющей в верхней части резиновый баллон, с помощью которого в трубку нагнетается воздух.
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     Выдувание

     
Изобретение такой трубки советскими инженерами А.Я. Гринбергом, М.С. Гандшу и И.С. Благообразовым является крупнейшим достижением. До этого воздух в трубку вдувался стеклодувом непосредственно ртом, что делало изнурительным его труд.

     Под давлением нагнетаемого в трубку воздуха стеклянная масса расширяется, превращаясь в толстостенный пузырь, называемый баночкой. Последняя после подогревания в печи, иногда и после дополнительного набора на нее стеклянной массы, раздувается в специальных формах, в которых принимает очертания определенного изделия или его части. Формы бывают нераскрывными (для обыкновенных стаканов и других изделий простой формы) и раскрывными (для фигурных изделий — графины, кувшины и др.)

     Изделия сложной формы (рюмки, бокалы, изделия с ручками) изготовляют по частям, которые соединяются раньше того момента, когда стекло начнёт застывать.

     Если у изделий при выдувании должна быть отделана верхняя часть (горлышко у графинов, верхняя часть кувшинов и т. п.), то их после выдувания в формах закрепляют донышком на так называемой понтии (железный прут с кружком на конце), либо захватывают различными инструментами (хватками), а затем отделяют от выдувальной трубки.

     После выдувания изделия направляют в специальные печи для так называемого отжига, при котором изделия выдерживают некоторый срок при температуре 500–600 °C и затем медленно охлаждают.

     Благодаря такому постепенному охлаждению стекло равномерно сжимается во всех слоях и становится термически более устойчивым, т. е. способным выдерживать резкие колебания температуры в известных пределах.

     Отожжённые изделия подвергаются механической обработке, которая состоит из следующих основных операций: а) удаления колпака, т. е. верхней части изделия; б) отделки края — выравнивания края изделия после отрезания колпака шлифовкой сначала с помощью кашицы из песка и воды на вращающихся чугунных кругах (шайбах), а затем на вращающихся каменных кругах и, наконец, полировкой на деревянных кругах с помощью тонко измельчённых шлифующих материалов; в) отделки дна, горла и пробки — выравнивания их поверхности шлифовкой и полировкой.

     У тонкостенных изделий (стаканы, рюмки и др.) край верха иногда не полируют, а оплавляют на специальных машинах.

     Машинное выдувание применяется в настоящее время в основном при изготовлении стаканов. Принцип машинного выдувания в известной степени сходен с принципом ручного выдувания: сначала производится набор стекломассы, затем набранная стекломасса превращается в баночку, которая раздувается сжатым воздухом сначала вне формы, а потом в металлической форме.

     
Цетробежное литье

     Этим способом производят стеклянные изделия большого размера: вазы, блюда и т. д. В приготовленные формы заливается стекломасса и включается центробежный станок, который начинает вращать форму со смесью на большой скорости. Обороты могут достигать до 2500 в минуту. Под воздействием центробежной силы тяжести стекломасса начинает уплотняться и кристаллизоваться.

     
Прессование

     При прессовании расплавленную стеклянную массу в определенном количестве вводят в форму пресса (матрицу), имеющую углубление. Форма этого углубления соответствует очертаниям наружной поверхности изделия. Затем в эту стеклянную массу вдавливается сердечник (пуансон), форма которого соответствует очертаниям внутренней поверхности изделия. Между стенками формы и сердечником имеется пространство, которое при прессовании заполняется стеклянной массой, принимающей форму изделия. Если на поверхности стенок формы выгравирован какой-нибудь узор, изделие при прессовании получается не гладким, а с узором.

     Отформованную посуду обычно подвергают огневой полировке, заключающейся в том, что отпрессованные изделия некоторое время выдерживают в пламени. При такой полировке происходит оплавление всех неровностей поверхности изделия, заметно улучшающее его внешний вид. После этого посуду подвергают отжигу.

     Прессованная посуда толще и термически менее устойчива, чем выдувная. Нагрев и охлаждение более толстых стенок прессованной посуды происходит неравномерно, поэтому при резких колебаниях температуры она может растрескиваться быстрее, чем выдувная.

     В отдельных случаях применяют комбинированный способ производства стеклянных изделий. Так, например, при производстве маслёнок фасонной формы тарелку (подставку) прессуют, а корпус маслёнки выдувают. Такие изделия получили условное название прессо-выдувных.

     
Прессовыдувание

     Это комбинирование двух различных способов производства посуды из стекла: прессования и выдувания. Полученную при помощи прессовки заготовку обрабатывают: сглаживают края и отправляют на выдувание механизированным способом до достижения заданных технологом стекольного производства параметров.

     После того как изделие изготовлено, его направляют на отжиг. Процесс отжига для стеклоизделий бытового и столового назначения заключается в их нагревании и длительном выдерживании при температуре 530–580 °C. Затем изделия аккуратно охлаждаются до комнатной температуры.

     На основную массу стеклянной выдувной посуды наносят украшения, т. е. производится их разделка. Изделия украшают или в процессе их выработки (в горячем состоянии), или когда они готовы (в холодном состоянии).

     
Украшение посуды из стекла

     Различают два вида украшения стекла рисунками и надписями.

     Изображение на посуду наносится в процессе выработки:

     ✓ окрашивание стекломассы в различные цвета и оттенки специальными красками,

     ✓ нацвет: покрывание вторым слоем стекла контрастного цвета,

     ✓ отделка под мрамор или малахит: добавление в белое стекло молотого цветного стекломатериала,

     ✓ декорирование цветной насыпью: прокат заготовки по измельчённому цветному стеклу с дополнительным обжигом изделия,

     ✓ кракле: контрастные условия охлаждения и нагревания покроют поверхность изделия мелкими кракелюрными трещинками,

     ✓ витье или филигрань: декорирование спиралевидными цветными нитями.

     
После производства:

     Деколирование. Горячая деколь украсит любую посуду. С ее помощью можно превратить изделие в оригинальный сувенир или рекламный инструмент. Технология деколирования гарантирует стойкое закрепление рисунка на поверхности кружки, стакана, бокала, тарелки, пепельницы и других стеклянных изделий,

     Живопись. Рисунок наносят специальными красками вручную в случае изготовления коллекционных изделий из стекла, или же автоматически согласно с выбранной программой переноса изображения на посуду или другую стеклянную поверхность,

     Матовая лента. Полоска матового цвета получается путём прикладывания к поверхности металлической полоски. Под неё с большим напором подаётся вода с песком. Частицы песка царапают поверхность стекла, и получается простой узор,

     Номерная шлифовка. Здесь можно создать различные рисунки геометрических форм и объёмов. Наносится узор наждачным, корундовым или песчаным кругом,

     Гравировка. Плоский матовый рисунок наносят на стеклянную поверхность медными или алундовыми дисками, которые могут иметь разные размеры и диаметры,

     Алмазная грань. Мельчайшие прорези и углубления сделают стеклянную посуду похожей на хрусталь. Наносятся узоры корундовыми или электрокорундовыми кругами с одним или несколькими жалами. После всего изделие тщательно полируют,

     Прямая грань. Гранение посуды производится песчаными или чугунными шайбами. Этот вид гранения стекла подойдёт для создания узоров простых форм,

     Простое, сложное и глубокое травление. Это химический способ нанесения рисунка на стеклянную посуду: бокалы, фужеры, рюмки. В зависимости от составляющих вытравливающих компонентов можно создать как лёгкие в исполнении изображения, так и тончайшие линии: снежинки, звёздочки и т. п.

     Украшением и росписью посуды прославилась Елизавета Меркурьевна Бём (1843–1914 годы) — русская художница и иллюстратор, рисовальщица, силуэтист. Она происходила из старинного рода. Её предки, татары, носили фамилию Индигир, означавшую — «индийский петух». Грамотой, дарованной роду Иваном III, фамилия была изменена на Эндауровы.

     В 1890-х годах она начинает работать в новой для себя отрасли — создание эскизов для производства стеклянной посуды. Елизавету Меркурьевну можно считать первой, кто стал использовать стекло по-новому, она была практически единственным профессиональным художником рубежа XIX–XX веков, работавшим в технике росписи по стеклу. Дятьково — город в России, административный центр Дятьковского района Брянской области. Директором Дятьковского хрустального завода был её брат Александр.

     С именем Елизаветы Бём связана одна из самых ярких страниц в развитии русского национального стиля в стекле. Она делала формы для посуды, ориентируясь на старинные предметы: братины, стопы, чарки, ковши. Придумывала рисунки для эмалей. Сама расписывала посуду и внимательно наблюдала, если росписи делал кто-то другой.

     Предметы из стекла, созданные по рисункам Е.М. Бём, принесли ей успех практически сразу после их создания — на Всемирной выставке в Чикаго 1893 года, а затем на Всероссийской выставке в Нижнем Новгороде 1896 года. 1899 год был занят приготовлением к Всемирной выставке в Париже 1900 года, куда предполагалось отправить и стеклянные изделия по рисункам Е.М. Бём. Русский отдел на выставке произвёл в Западной Европе фурор. В одном из помещений павильона кустарных изделий и рукоделий России было представлено стекло Бём «в русском стиле». Солонка по эскизу художницы была преподнесена президенту Франции, о чём писалось в газетах.

     Художница говорила: «Вещи из стекла, изготовленные по моим рисункам на Мальцовском заводе, были мною выставляемы на нескольких всемирных выставках Европы и Америки… Везде им были присуждены медали (в Милане золотая), и все было распродано».
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Елизавета Бём

     
Наиболее популярной авторской работой Е. Бём, вошедшей в прейскурант Дятьковского завода и выпускавшейся в большом количестве, стал набор для вина, отмеченный народным юмором. Художница сознательно выбрала зелёный цвет стекла, форму штофа и технику эмалевой росписи, свойственные русскому стеклу XVIII века.

     Фирменным знаком творений Бём, будь то акварели или изделия из стекла, были подписи.

     Художница использовала незатейливые коротенькие стихи, загадки, прибаутки, пословицы, разговаривая с народом на его языке. Так и в этом наборе игривое изображение пьющих и дерущихся чертей пояснено не менее «забористыми» надписями на тему потребления крепких напитков.

     
Здорово, стаканчики,

     Каково поживали?

     Меня поджидали.

     Пей, пей — увидишь чертей!

     
Стаканчики в наборе являются обманками. На две трети они заполнены стеклянной массой и вмещают не так уж много жидкости. На каждом — шутливая надпись-тост, предостерегающая от чрезмерного увлечения «зелёным змием», и порядковый номер в процессе употребления напитка. И если чёртики на первых стаканчиках призывают выпить «на здоровье», «на веселье», «на задор», то на следующих читаем: «чай, кофе не по нутру, была бы водка по утру», «где выпивал, там и ночевал», «на радости выпил, с горя — запил», «хошь — не хошь, а выпить надо!».

     Сегодня это — украшение всякой музейной витрины, посвящённой дореволюционному быту.

     В 1896 году страна справляла двадцатилетний юбилей творческой деятельности Елизаветы Бём. Поздравления прислали Стасов, Айвазовский, Репин — сплошь художники самого первого ряда.

     Елизавета Бём умерла за три дня до начала Первой мировой войны.

     
Ассортимент

     В зависимости от основного назначения различают стеклянную посуду хозяйственную и столовую (сортовую).

     Хозяйственная посуда. По характеру стекломассы хозяйственную посуду делят на две группы: посуда из обыкновенного стекла и посуда из стекла жароупорного.

     Посуду из обыкновенного стекла вырабатывают выдуванием. Ассортимент её ограничен: банки для варенья и солений, крынки для молока, бутылки для кваса, бочонки с крышкой (выставочные).

     Банки для варенья изготовляют цилиндрической формы; в верхней части они имеют так называемое брыло (выступ и впадину), служащее для обвязывания банки. Размеры банок по ёмкости — от 1 до 6 кг.

     Банки для солений характеризуются суживающимся кверху горлом; их стандартная ёмкость — 6 и 8 л.

     Кринки для молока в нижней части имеют шаровидную форму, а вверху — суженное горло. Ёмкость крынок для молока — от 1,2 до 3,0 л.

     Бутылки для кваса имеют широкое горло; их ёмкость — от 2 до 8 л.
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Хозяйственная посуда

     
Бочонки с крышкой имеют обычно параболическую (бочкообразную) форму; их ёмкость — от 3 до 12 л.

     В ассортимент посуды из жароупорного стекла входят сковородки, формы для запекания, жаровни овальные и кастрюли. Вырабатывают их прессованием из стекломассы специального состава. Благодаря специальной обработке, заключающейся в быстром и очень равномерном охлаждении, жароупорная посуда приобретает высокую термическую устойчивость и может использоваться для приготовления пищи на нагревательных приборах.

     Столовая (сортовая) посуда. Ассортимент столовой посуды более разнообразен. Столовую посуду подразделяют по способу выработки, виду, фасону, размеру, характеру украшения и характеру стекломассы.

     По способу выработки столовую посуду делят на выдувную, прессованную и прессо-выдувную.

     Виды посуды очень разнообразны: стаканы, блюдца, сахарницы, маслёнки, графины, фужеры (большие рюмки для фруктовых вод и пива), бокалы, рюмки, бокальчики, кувшины, молочники, вазы, салатники, сухарницы, чайницы, тарелки, подносы, пепельницы, водочные, ликёрные, крюшонные и другие приборы.

     Фасон посуды определяется чаще всего конструкцией изделия или его формой. Так, например, в зависимости от конструкции различают графины с ручкой и без ручки, с поддоном и без поддона, на ножке и без ножки. По форме те же графины могут быть шаром, овалом, конические, ромбом и др.

     Размеры большинства полых изделий (стаканы, графины, кувшины, рюмки и т. д.) обычно указывают по их ёмкости в кубических сантиметрах и литрах, а изделий плоских (тарелки, подносы и др.) — по диаметру в сантиметрах. Отдельные виды изделий (вазы для цветов) измеряют по высоте, а некоторые (вазы для фруктов, печенья и др.) — по высоте и диаметру.

     По характеру украшения посуда делится на посуду с матовой лентой, декоративной шлифовкой, травлением и т. д.
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Столовая посуда

     
По характеру стекломассы посуду подразделяют на посуду из стекла обыкновенного бесцветного, баритового, свинцового (хрустального) и из стекла цветного.

     Под обыкновенным стеклом понимается бесцветное натрово-калиево-известковое стекло, полученное из песка, соды или сульфата, поташа и мела или известняка.

     Свинцовое (калиево-свинцовое), или хрустальное, стекло содержит довольно высокий процент окиси свинца. Изделия из этого стекла отличаются повышенным удельным весом, прозрачностью, высоким, чистым и длительным звучанием при ударе по краю.

     В баритовом стекле содержится окись бария. Изделия из этого стекла по прозрачности, удельному весу и звучанию при ударе по краю несколько уступают изделиям из стекла свинцового.

     Цветные стекла носят различные названия. Основными их видами являются: кобальтовое (ярко-синего цвета), рубиновое (красное), розалиновое (розовое), жёлтое, канареечное (ярко-жёлтого цвета), зелёное, сапфировое (светло-синего цвета), марблитовое (черное), молочное.

     
Современная стеклянная посуда для готовки

     Loraine. Российский бренд Loraine радует самых взыскательных потребителей, создавая превосходную посуду из стекла и керамики (в том числе фарфора), известную своим уникальным декором и разнообразием форм. Компания реализует продукцию как на отечественном рынке, так и за его пределами: наличие крупных торговых сетей в портфолио компании говорит о многом. Loraine известна своими демократичными ценами: никаких доплат «за бренд». Особого заслуживают роскошные столовые сервизы, конфетницы, наборы для специй и стильные изделия для напитков.

     Pyrex, славящийся своей посудой из боросиликатного жаропрочного стекла. Компания строго придерживается в своей деятельность простого правила: эстетика приготовления пищи превыше всего. А добиться этого можно только путём создания исключительно качественных эргономичных изделий, которые превращают процесс готовки в удовольствие. Pyrex специализируется на продукции, предназначенной для приготовления и хранения пищи. Внимание стоит обратить на формы для запекания, кастрюли и формы для хранения пищи.

     Luminarc. Французский бренд, несомненно, не зря был включён в рейтинг лучших. Компания создаёт исключительно высококачественную посуду из ударопрочного стекла, предназначенную не только для бытового, но и для профессионального применения. Создатели уникальных стеклянных изделий для кухни помнят о знаменитой французской пословице, гласящей о том, что в хорошей кастрюле и обед будет хорошим. Посуда от Luminarc удобна в приготовлении пищи и незаменима при сервировке её на стол.

     Pasabahce — элитный турецкий бренд с более чем 80-летней историей. Это производитель невероятно элегантной, практичной, абсолютно экологичной стеклянной посуды. Если вы хотите иметь на своей кухне изысканные изделия, дополненные оригинальным декором, обратите внимание на продукцию этой компании. Она вкладывает все своё умение в создание роскошных бокалов, сервировочных экземпляров, чайных/кофейных аксессуаров и чашек в том числе, а также фирменных, знаковых продуктов. Продукция относится к высокой ценовой категории.

     Торговая марка впервые представила свою продукцию в 1935 году и с тех пор стала весьма популярной. Изделия бренда отличаются потрясающей прочностью. Все предметы делаются из закалённого хрустального стекла. Особая методика позволяет сделать товары бренда подходящими для постоянного каждодневного использования.

     Mijotex. Китайский бренд из бюджетного сегмента, который не менее других достоин быть в нашем рейтинге лучших. Производитель специализируется на изготовлении посуды из качественного жаропрочного стекла для запекания различных блюд, а также кастрюль, выполненных в простом и лаконичном дизайне. Потребители неизменно хвалят хорошее сочетание цены и качества в изделиях Mijotex. Пусть они и отличаются незамысловатым дизайном, но для повседневной готовки лучше не придумать.
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    Хрустальная посуда
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Посуда из хрусталя была показателем роскоши во все предыдущие эпохи. Во времена Средневековья богатые люди украшали свои столы хрустальными кубками и чашами. Ни один званый обед не обходился без блистающего на свету хрустального бокала, хрустальной вазы или чаши. Хрустальная посуда имеет весомые эстетические преимущества даже перед современной посудой из самого необычного стекла. Хрусталь вот уже несколько столетий подряд завоёвывает сердца потребителей благодаря своей поразительной прозрачности, блестящей поверхности, способности преломлять свет и передавать мельчайшие оттенки цвета напитков. Красота хрустальной посуды позволяет ей оставаться востребованной и в XXI веке.

   Хрусталь — вид стекла высокого качества, обладающего особым блеском и способностью сильно преломлять свет. Хрусталь — это на три четверти белое стекло, в которое добавили четвертую часть. Чаще это оксид свинца или бария; реже серебра, с некоторыми примесями. Хрусталь — это почти что обычное стекло, но видоизменённое.

   Хрусталь — видоизменение стекла, обладающее составом, в котором содержится минимум 24 % окиси бария или свинца. Именно поэтому он создаёт переливы света на поверхности. А также материал получается более пластичным и лучше поддаётся резьбе.

   Название происходит от слова «кристаллос», которое использовали греки. В переводе оно означает «лёд». Последнее вполне объяснимо из-за и впрямь внешнего сходства со льдом.

   Хрустальное стекло — особенно твёрдый материал, изготовленный из дроблёной кварцевой гальки. Высокий показатель преломления способствовал формированию ярких радуг при попадании света на стекло и превращал питьевые сосуды в ослепительные драгоценности. Конечно, позволить себе подобную роскошь мог очень ограниченный круг людей — как правило, это были представители правящих семей. До начала 1900-х годов свечи были основным источником света в столовой, визуальное восприятие хрусталя на столе играло гораздо большую роль, чем сейчас. Свет, играющий в гранях бокала, сотни крошечных радуг, призматических вспышек и мерцаний создавали особую атмосферу за столом. Поднятие стеклянной чаши как можно выше позволяло уловить ещё больше света, усиливая визуальные ощущения — так, повинуясь моде, ножка бокала «выросла» с примерно полутора сантиметров до восьми.

   История хрусталя

   Разновидность, называемая горным хрусталём, существовала ещё в древние времена. Фактически это был природный минерал кварц. Сначала из него делали линзы для разжигания костров. Но чистый кварц без посторонних примесей очень красив внешне, и это нельзя было не заметить. Поэтому позже минерал стали использовать для изготовления различных предметов.

   В современном виде хрусталь появился в XVII веке в Англии. Все началось с желания английского правительства сделать страну владычицей морей.

   Муранский хрустальный завод в Италии открылся в X–XI веках. Венеция быстро стала центром производства стекла в Европе, но в 1291 году оно было «изгнано» на остров Мурано, так как считалось, что гигантские печи представляют опасность пожара для исторической Венеции. Венецианцы всерьёз пытались удержать свою гегемонию, запрещая стеклодувам покидать Мурано и даже нанимая наёмных убийц для выслеживания и казни беглецов. Примерно в XV веке стеклодувы Мурано произвели настоящий фурор, изобретя так называемое хрустальное стекло. Муранское стекло — так назывались роскошные предметы особой красоты, играющие разноцветными огоньками на свету.

   Особенной славой пользовался искусственный хрусталь, который создавали в Богемии, так как эстафету венецианцев подхватили чешские мастера, у которых изделия приобрели исключительную прозрачность.

   В 1615 году в Англии по инициативе Короля Якоба Первого было запрещено использование древесины во всех сферах производства, за исключением судостроения. Вся древесина была брошена на создание флота. Её запрещалось использовать в других производствах. Тех, кто выпускал стекло, это тоже коснулось. Теперь древесина для них была «потеряна», и пришлось искать другие выходы. Это привело к тому, что владельцы заводов, занимающихся производством стекла, заменили древесину углём. Однажды опытным путём было обнаружено, что в угольной печи стекло теряет свой цвет и становится совершенно прозрачным.

   В ходе экспериментов над стеклом в 1676 году мастером Джорджем Равенскрофтом был открыт хрусталь — прочный материал, являющийся комбинацией стекла и оксида свинца.

   Англичане впервые для улучшения качества стекла добавили в него окислы свинца, после чего оно приобрело необычный «голос», прозрачность и сверкание граней. От процентного содержания оксида свинца зависят «вокальные» способности хрусталя, его прозрачность, прочность, вес, блеск и другие свойства.
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Хрусталь Баккара

   
Англия так и не смогла распространить его по всему миру. Вместо неё, это сделала Франция. В этой стране появилась мануфактура «Вонеш-Баккара». Позже французы стали производить особый ценный хрусталь под названием баккара. Именно он и стал знаменит на весь мир во второй половине XIX века. Марка «Баккара хрусталь» со средних веков до наших дней является символом роскошных шедевров. Эти изделия отличаются высочайшим качеством, объёмными формами и тончайшей огранкой. Сейчас Баккара осваивает новую линию посуды для парфюмерии, а также ювелирных украшений.

   В России производство хрусталя тесно связано с фамилией Мальцовых. Этот дворянский род преследовали неудачи, бедность, из-за которой они не могли поддерживать положение, и вынуждены были «приписать» себя к купечеству. Мальцевы всегда мечтали основать стекольный промысел, даже нанимали мастеров из Богемии. Терпение, настойчивость и трудолюбивые ремесленники сделали своё дело. Первая стекольная артель была открыта в Гусской волости. Тогда императорским указом было запрещено строить заводы и фабрики ближе, чем за 200 вёрст от столицы. Там с четырёх стекольных плавилен и началось знаменитое гусевское производство. Постепенно гусевской хрусталь приобрёл отменное качество, соперничающее с Богемским. А к концу XIX века российские заводы поставляли свою продукцию во многие страны мира, а из маленького поселения появился город — Гусь-Хрустальный.

   Дятьковский хрустальный завод когда-то был одним целым с Мальцовской мануфактурой. Затем мануфактуру поделили как наследство. Большая часть осела на речке Гусь, а меньшая в итоге обосновалась в местечке Дятьково. Оба брата отличались деловой хваткой, и до сих пор дятьковский хрусталь известен и в нашей стране, и за рубежом.

   Стеклозавод «Неман» — ещё один центр производства хрусталя, чья история началась в девятнадцатом веке, и продолжается до сих пор. Тогда в местечко Березовку приехали главный инженер Дятьковского завода Краевский и руководитель художественной мастерской Столле. Они взяли в аренду мастерскую, на которой выдували пивные бутылки. Скоро они основали фирму хрусталь Неман, а потом построили второй и третий заводы. Высокое качество завода оценили не только в царской России, но и в СССР, и в современной России, а также за рубежом.

   «Гусь-Хрустальный хрустальный завод» — эта торговая марка стала первой в России XVIII века. До сих пор продукция участвует и побеждает во многих российских и международных конкурсах, антикварный хрусталь входит в мировые коллекции, современный заказывает Совет Федерации, Государственная дума и видные государственные деятели. «Гусь-Хрустальный стекольный завод» занимается декорированием сортовой посуды. Новейшее оборудование помогает наносить тончайшие кружевные рисунки, делать мельчайшие алмазные грани, и постоянно совершенствовать качество изделий.

   «Дятьковский хрустальный завод» — крупнейшее стекольное производство в России. Здесь, впервые в России, были поставлены газогенераторные печи, в которых варилось радиоактивное урановое стекло, и создавали «медный рубин». Организация неоднократно получала международные премии, награды.

   Стеклозавод «Хрусталь Неман» славится своим постоянным развитием. Качество изделий совершенствуется. Сейчас известны более пяти тысяч наименований посуды для сервировки «от торжественных приёмов до скромных домашних обедов».

   «Борисовский хрустальный завод им. Ф.Э. Дзержинского» — открыт более ста лет назад. Сейчас — это многократный призёр Российских и международных выставок. Выпускаемая посуда отличается хорошим качеством.

   «Бахметьевская артель», «Первомайский стекольный завод» — это более новые предприятия, но они уже зарекомендовали себя на мировом рынке. Продукция отличается высоким качеством, имеет доступные цены. Её охотно раскупают в России, а также отправляют на экспорт.

   Сейчас большой популярностью пользуется цветной хрусталь. Самый известный сорт выпускают в мастерских Севра (Франция) — он аметистовых, жемчужных и голубых тонов.

   
Свойства хрусталя

   Хрусталь — это разновидность стекла, которая содержит не меньше 24 % оксидов некоторых веществ, преимущественно используют свинец или барий. Если процентное содержание этих элементов меньше, стекло считается уже кристаллином.

   
Отличительные свойства:

   ✓ особая плотность даже при тонкой поверхности;

   ✓ прозрачность;

   ✓ блеск;

   ✓ радужный эффект при светопреломлении;

   ✓ мелодичность.

   Можно легко проверить подлинность хрустального бокала. Для этого нужно намочить палец и провести по краю предмета. Подлинное изделие издаёт мелодичные звуки.

   Хрусталь имеет 4 сорта:

   ✓ классический. В нём содержится от 24 % до 30 % окиси свинца,

   ✓ малосвинцовый. Содержит менее 24 % РЬО,

   ✓ бариевый. Обязательным компонентом считается не менее 18 % окиси бария,

   ✓ богемский. Для получения такого сорта используется стекло из калия и кальция.

   
Виды хрусталя

   Хрусталь разделяют по нескольким признакам. В первую очередь, по веществам, содержащимся в его составе:

   ✓ горный — природный минерал, вообще, без примесей;

   У бариевый — в изготовлении применяются оксиды бария;

   ✓ свинцовый — в производстве используются оксиды свинца;

   ✓ богемский — выпускается с применением стекла из калия и кальция.

   А также есть варианты разделения хрусталя по процентному содержанию в нем примесей. Именно последнее влияет на качество продукции.

   По содержанию примесей хрусталь разделяют на такие виды:

   — 10 % примесей — хрустальное стекло;

   — 18–24 % оксида свинца — малосвинцовый хрусталь;

   — 24–30 % оксида свинца — дорогой свинцовый хрусталь;

   — более 30 % оксида металла — элитный хрусталь.

   Есть ещё одни вариант классификации — европейский:

   — 1—15 % оксида свинца — кристалин;

   — 16–24 % оксида свинца — хрусталь;

   — 24–30 % оксида свинца — свинцовый хрусталь.

   От процентного содержания оксидов свинца зависят свойства изделия.

   
Производство хрусталя

   У каждого производителя есть собственная «рецептура», благодаря которым и создаются неповторимые фирменные оттенки. В XVIII–XIX веках европейские фабрики при производстве добавляли в консистенцию немного урана и коллоидного золота. Такая продукция считалась самой дорогой, высококлассной и безупречной в художественно-композиционном плане.

   Для производства хрусталя нужен песок, в котором содержание железа не превышает 0,2 %. На основе песка замешивают шихту — хрустальное тесто. Затем добавляют окись свинца — сурик (его наличие и есть главное отличие хрусталя от простого стекла), мышьяк, борную кислоту, селитру и поташ — карбонат калия. После введения каждого ингредиента смесь нужно взвешивать. Все компоненты отмеряют вплоть до миллиграммов, иначе хрусталь может получиться плохого качества.

   Затем все закладывают в гигантский блендер, чтобы перемешать. Через пять минут шихта готова.

   Чтобы получить хрусталь, нужно расплавить шихту, из которой делают хрусталь. На этом этапе мастера расплавляют шихту, на основе которой и изготавливается конечный продукт. Речь идёт о специальной смеси, где в разных пропорциях присутствуют оксиды свинца, поташа и песок. Именно благодаря свинцу хрусталь в итоге и отличается от традиционного стекла.

   Свинец — химический элемент, который известен своими угрожающими здоровью человека свойствами. На самом же деле любой сорт хрусталя считается безопасным, ведь свинец, вступающий в реакцию с оксидом, теряет свои опасные для человека свойства.

   В сплав добавляют соединения мышьяка и сурьмы, борную кислоту.

   Перед началом выплавки необходимо с предельно возможной точностью определить весовую часть каждого компонента, после чего все ингредиенты аккуратно перемешать и отправить для обжига в печи.

   Исходное сырье плавится в печах при огромной температуре свыше 1500 градусов Цельсия. Расплавленная масса очень быстро остывает. Для ускорения процесса одним изделием занимаются сразу несколько человек.

   В цехах по производству хрустальных изделий работают:

   Выдувальщик. При помощи специальной трубки с резиновой полой грушей на конце он выдувает хрустальную массу в стандартные формы. Работать надо быстро, чтобы стекло не успело остыть. Стекло быстро остывает и его надо постоянно разогревать, а разогретое — покручивать, так как стекло ещё и текучее. Раскалённый хрусталь не только текучий, но и ещё очень тяжёлый. Бывает, что на конце трубки может оказаться до 20 кг.

   Наборщик. Он использует наборную трубку как резервуар для передачи хрустальной стекломассы под пресс для дальнейшей формовки и остывания.

   Прессовальщик. Этот мастер управляет работой пресс-форм, оборудования для производства изделий из хрусталя несложных форм и достаточно больших размеров.

   Обвальщик. Отправляет сформованные изделия в печь на длительный отжиг: в течение полутора часов достигнутая максимальная температура воздуха в печи 700 градусов плавно понижается до 50–40. Таким способом снимают напряжение со стекла, чтобы изделие не развалилось в руках. Термическая обработка делает стекло на порядок прочнее и термоустойчивее.

   Контролер качества. Следит за работой в течение всего времени и принимает на оценку готовые изделия из хрусталя.

   Далее в пламени газовой горелки срезается верхняя часть изделия, где была стеклодувная трубка.

   После этого изделие проходит первый контроль качества: нет ли больших пузырей, камней, кривизны ножки; производят измерение толщины слоя стекла.

   Затем гладкие изделия украшаются алмазной гранью. Для начала на изделие наносят разметку, после разметки изделие ставится на конвейер и идёт от мастера к мастеру. Процесс нанесения алмазной грани начинается с самого большого абразивного круга, а заканчивается на самых маленьких. Чтобы стеклянная пыль не попадала в дыхательные пути, на абразивные круги подаётся вода.

   Качество хрустальной посуды определяют по художественному оформлению. От простой формы — ромб (четыре грани), до сложной сетки. Чем больше граней — тем выше качество.

   После нанесения алмазная грань становится матовой. Чтобы получить прозрачную грань, изделие подвергают химической полировке в смеси плавиковой и серной кислот. В цехе химической полировки посуду в кассете опускают в ванну с кислотой — она разъедает и полирует стекло. Затем изделие возвращается на шлифовальный участок, где его тщательно моют, и, если необходимо, наносят грани, которые должны остаться матовыми.

   Хрусталь часто декорируют. Одни художники — золотом, вплавляя золотую фольгу в само стекло или покрывая снаружи. Другие расписывают стекло вручную. Используют метод травления плавиковой кислотой, от этого изделие приобретает особый блеск. Иногда посуду обрабатывают острозернистым песком, от этого поверхность становится дымчатой.

   В завершение изделие снова подвергают проверке, маркируют и упаковывают.

   Цветной хрусталь получают путём применения различных добавок. Для получения зелёного — добавляют окись меди, чтобы был фиолетовый — окись марганца, розового добиваются использованием кремния, кобальт придаёт чистые синие тона, для красного цвета добавляют кадмий или соединения золота. В царские времена на Гусевском заводе хрустальную посуду и хрустальные вазы окрашивали также с помощью коллоидного золота и окислов урана. Это были достаточно дорогие, но и самые красивые художественные изделия.

   Наполнить цветной хрусталь его первозданной красотой можно только в условиях естественного освещения и ни одни лампы для этого не подойдут. Небывалой эстетической ценностью может похвастаться только изготовленный вручную. Такие изделия словно наполнены теплотой и неимоверно приятны при тактильном контакте.

   У коллекционеров особо цениться накладной хрусталь. Главное его отличие — филигранное переплетение нескольких слоёв — бесцветного и цветного. При срезании накладного слоя создаются грани, причём абсолютно прозрачные. Данный тип произведений очень ценен, ввиду технологической сложности производства и мастерской огранки, которую по силам выполнить только настоящему профессионалу.

   Декоративные элементы наносятся исключительно вручную и с ювелирной точностью. За счёт этого и создаётся фантастически притягательная магия цветовых вариаций. На сегодняшний день двухслойную вариацию можно по праву считать вершиной технологически-декоративного искусства, выраженного в стекле.

   
Отличие хрусталя от стекла

   Разница между обычным стеклом и хрустальным крайне заметна. От обычного стекла хрусталь отличается по материалам и технологиям производства. Эти два фактора обеспечивают различие предметов по другим свойствам. Содержание оксида свинца в высококачественном хрустале до 30 %, в хрустальном стекле — около 10 %. Изделия из хрустального стекла более лёгкие и прочные, чем из хрусталя и требуют меньшего ухода за посудой при весьма доступной стоимости.

   • Хрустальная посуда тяжелее стеклянной. Первым и самым простым способом считается проверить вес примерно одинаковых бокалов. Найдите на витрине похожие по размеру и возьмите в руки. Если это хрусталь, то он будет тяжелее.

   • Хрусталь холоднее стекла. Легко сравнить температуру посуды в одинаковых условиях. Просто приложите руку и подержите несколько секунд. Хрусталь — прохладнее и не нагревается от руки в отличие от стекла. Связано это с тем, что хрустальная посуда обладает низкой теплопроводностью.

   • Хрусталь сложнее разбить, чем стекло. При разбиении хрусталь рассыпается на мелкие осколки, а стекло на крупные.

   • Отсутствие пузырьков воздуха в хрустальной посуде. В стекле, скорее всего, вы их увидите, а в настоящем хрустале нет. Обусловлено это тем, что последний материал не содержит инородных вкраплений.

   • Свили на стеклянных предметах. Если вы посмотрите через материал и увидите линии течения, то в ваших руках стекло. Хрусталь раздваивает предметы, а стекло увеличивает.

   • Это ещё один простой способ для определения материала в домашних условиях. Посмотрите через эту посуду вдаль на предметы.

   • Разное звучание. Хрустальной посуде характерен нарастающий, звонкий, чистый и продолжительный звук при обычном лёгком ударе двух бокалов, а также при проведении мокрым пальцем. Стеклянная посуда не имеет такого звучания, при ударе звук будет глухим, скрипучим и коротким.

   • Преломление света. Чтобы определить хрусталь, взгляните на него через солнечные лучи. Если это настоящий материал, то вы увидите переливание всех цветов радуги на гранях изделия. Стекло не имеет таких свойств, поэтому не порадует вас разнообразием оттенков.

   • Хрустальная посуда дороже стеклянной.

   Некоторые считают, что хрусталь — это пережиток. Но вряд ли можно так думать, зная его удивительные свойства. В дорогих отелях, ресторанах и других заведениях хрусталь до сих пор является признаком богатства, достатка и хорошего вкуса.

   Элитный хрусталь производится в таких странах, как Чехия, Россия и Германия.

   
Производство хрустальной посуды

   Существует следующие четыре вида изготовления:

   ✓ путем выдувки;

   ✓ при помощи пресса;

   ✓ прессовыдувка;

   ✓ литье при воздействии центробежных сил.

   Самый популярный способ — выдувание. Изготовление предметов таким методом обеспечивает большую прочность, потому что сразу производится цельное изделие. Выдувание, в свою очередь, разделяется на несколько видов:

   ✓ ручное;

   ✓ свободной формы;

   ✓ механизированное;

   ✓ вакуумное.

   Хрустальная посуда, изготовленная путём ручного выдувания, — самая ценная и дорогая. В результате свободного выдувания всегда получаются предметы с уникальной формой.

   Хрусталю обязательно требуется дополнительная обработка. Посуда подвергается алмазной огранке и полировке кислотами.

   Есть четыре метода обработки хрустальной посуды:

   ✓ резьба;

   ✓ гранение;

   ✓ шлифование;

   ✓ гравирование.

   В последнее время придумали особые способы украшения посуды. Самый популярным является декорирование золотом. Мастера покрывают предметы драгметаллом сверху или вплавляют его внутрь. А некоторые вручную расписывают покрытие.

   
Уход за хрустальной посудой

   Хрустальная посуда может прослужить не одно десятилетие. Но для этого требуется тщательный уход. Есть несколько рекомендаций для поддержания красоты и качества.

   • Мыть изделия нужно только в прохладной воде, но ни в коем случае не в горячей.

   • Нельзя мыть изделия в горячей и холодной воде поочерёдно.

   • Если нужно наполнить хрустальные изделия чем-нибудь горячим, сначала нужно поставить их на подставку, желательно деревянную. Иначе могут образоваться трещины.

   • Нельзя хранить предметы, вкладывая их один в другой.

   • При мытье посуды нужно отказаться от порошковых средств, например, от соды. Такие средства могут вызвать повреждения. Если посуду трудно отмыть, лучше сначала замочить ее.

   • Нельзя использовать хрустальную посуду при разогреве еды в микроволновке или приготовлении блюд в духовке.

   • Мыть хрустальную посуду нужно только руками. О посудомоечной машине в этом случае придётся забыть.

   • Чтобы избежать потускнения, нужно примерно раз в месяц протирать изделия уксусом, разведённым синькой или спиртом. А лучше делать это чаще.

   • Нельзя вытирать хрустальные предметы жёсткими тряпками.

   • Потускневшую хрустальную посуду можно замочить в воде из-под варёной картошки или потереть половиной картофелины. Это вернёт посуде сияние.

   
Выдающийся художник по хрусталю

   Георгий Григорьевич Егоров родился в селе Карачарово Московского уезда в семье рабочего. В 1918 году окончил Строгановское центральное художественно-промышленное училище, получив специальность художника прикладного искусства. В 1923 году прошёл курс обучения в Московских Высших художественно-технических мастерских (ВХУТЕМАС) по классу декоративной живописи. Участвовал в работе первого художественного совета при Главном управлении стекольной промышленности СССР, проводимого в 1938 году.

   В 1940-е годы советское стекло заявило о себе как самостоятельное художественное явление. Огромная заслуга в этом принадлежит Георгию Григорьевичу Егорову. В 1939–1941 и 1945–1946 годах работал главным художником на Гусевском хрустальном заводе. За небольшой период работы на предприятии Егорову удалось создать около сотни образцов, многие из которых вошли в заводской ассортимент. Время, в которое Егоров начинал работать с художественным стеклом, требовало освоения новой тематики, отражающей идеи и задачи современности.

   Художник сумел взять всё лучшее из того, что было накоплено до него мастерами завода. Егоров полностью обновил формы изделий, выпускавшихся на заводе.

   Опираясь на вековые традиции мальцовского хрусталя, он разработал совершенно новые рисунки алмазного гранения, которые не только имели современное звучание, но гармонично соединялись с сюжетом, выполненным в технике глубокого травления. Вместе с тем весь декор был выдержан в единой стилистике, не перегружавшей изделие. Большой удачей художника стали бокалы «Московское метро» (1939), посвящённые открытию первых станций Московского метрополитена.

   С творчеством Г.Г. Егорова связано проявление стиля арт-деко в гусевском стекле. Образцом нового стиля является его прибор для вина, выполненный в 1940 году к открытию ВСХВ. Предметы декорированы алмазным орнаментом из стилизованных снопов пшеницы, в них присутствуют основные принципы арт-деко: симметричность и геометризованность растительных мотивов.

   Егоров проектировал осветительные приборы, о чем говорят его многочисленные эскизы. Люстры и светильники на Гусевском хрустальном заводе изготавливали по заказам, небольшими партиями, массового производства осветительных приборов на заводе в советское время не было. Например, известно, что в 1945 году завод изготовил для концертного зала Владимирской областной филармонии две большие хрустальные люстры. Как они выглядели, сегодня никто сказать не может. Но эскизные проекты Г.Г. Егорова дают нам представление об этих изделиях.

   В 1946–1955 годах Егоров работал в должности главного художника отдела художественного стекла НИИ стекловолокна в Москве. Одновременно он выполнял заказы по разработке образцов сувенирной продукции и оформительские заказы, принимал участие в оформлении павильонов Всесоюзной сельскохозяйственной выставки. В начале 1960-х годов вышел на пенсию, увлекался живописью. Скончался 23 октября 1988 году в Москве. Произведения художника экспонируются в Государственном Владимиро-Суздальском музее-заповеднике; в Государственном музее керамики и музее «Усадьба Кусково XVIII века».

   
Лучшая хрустальная посуда

   Rosenthal — немецкое качество мирового уровня. Компания была основана более 135-ти лет назад Филиппом Розенталем. Филипп какое-то время работал продавцом фарфора в США, набрался опыта, вернулся в Германию и решил создать свою компанию по росписи фарфора. Позже Розенталь открывает целый завод по производству фарфоровых изделий. Владелец завода всегда старался внедрять современные технологии, генерировать новые идеи. Такой подход позволил ему вывести завод на мировой уровень.

   Сегодня компания занимается выпуском всевозможной посуды, аксессуаров и предметов интерьера не только из фарфора, но и хрусталя. Одна из самых ярких и интересных коллекций — Rosenthal Versace. Два известных бренда сотрудничают уже очень много лет и создают потрясающие шедевры, которые совмещают в себе яркие детали и дизайн Versace и высокое качество и изысканный стиль Rosenthal.

   Baccarat: хрусталь с королевской историей. История бренда насчитывает более 250 лет. Ещё в 1764 году король Франции Людовик XV разрешил епископу Монморанси-Лавалю построить в городе Баккара фабрику по производству стекла. Мануфактура неплохо развивалась, но через 50 лет один предприниматель привёз мастерам рецепт необычного и достаточно дорого сплава. Это был хрусталь. И после этого фабрика стала развиваться ещё лучше. Даже король Людовик XVIII заказал заводу хрустальный сервиз.

   Сегодня Baccarat славится стильным и неординарным дизайном продукции, высоким качеством хрусталя и внедрением хрусталя в самые разные сферы, вплоть до создания хрустальных каблуков для обуви. Недавно стало известно, что Baccarat продали китайскому инвестиционному фонду Fortune Fountain Capital. Ближайший пятилетний план развития бренда будет направлен не только на выпуск новых коллекций, но и на создание «мира Baccarat».

   Riedel — компания с 300-летней историей. Ещё один бренд с многовековой историей. Компанией сегодня управляет 11 поколение семейства Ридель. Изначально Riedel занимался стеклодувным производством. Мастера экспериментировали с материалом и формами и быстро прославили компанию не только на родине, но и за пределами. Сегодня в рамках бренда Riedel выпускаются одни из самых лучших хрустальных бокалов для вина в мире. Кстати, именно мастера Riedel разработали сотни новых оттенков для хрусталя и вывели его на ещё более высокий уровень.
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Bohemia — лучший чешский хрусталь

   
Bohemia — лучший чешский хрусталь. Один из самых знаменитых (особенно на постсоветском пространстве) брендов. Этот чешский хрусталь хранили на самом видном месте в шкафу с прозрачными дверцами, доставали по большим праздникам и очень бережно относились. Хрусталь Bohemia продаётся сегодня в 50-ти странах. Со времён основания завода мастера усовершенствовали формулу стекломассы и создают невероятно красивую и очень качественную продукцию.

   Lalique — роскошный дизайн с французским шармом. Более 130-ти лет назад француз Рене Лалик основал стеклодувную компанию. Искусство привлекало Рене с раннего детства, а уже в 16 лет он работал дизайнером нескольких ювелирных мастерских. Затем основал и свою ювелирную компанию, а вскоре увлёкся созданием дизайнерских флаконов духов. Позже Лалик открыл и целый стеклодувный завод.

   Сегодня в рамках бренда выпускаются предметы декора, вазы, бокалы и другая посуда из хрусталя, с дизайном которых мало кто из брендов может конкурировать.
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    Металлическая посуда
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Изготовление посуды из металла возникло и развивалось вместе с кузнечным ремеслом. Как только появлялась возможность обработки нового металла, это сразу же пополняло кухонный обиход.

    Золото — пластичный материал, поэтому его было удобно использовать для изготовления столовой посуды.

    Серебряные чаши для питья римляне часто украшали рельефным орнаментом с использованием растительных мотивов, фигурок птиц.

    Со II века до новой эры в домах состоятельных римлян стала появляться вместо глиняной и стеклянной серебряная посуда. О том, какое количество столового серебра бывало в доме богатого римлянина, можно судить по некоторым из найденных кладов, в которых насчитывается больше сотни предметов. В 1930 году в Помпеях был обнаружен самый крупный клад римского столового серебра, всего 118 предметов общим весом около 24 кг.
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     Технологии работы с металлами
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Ковка

    Первым металлом, который применяли люди для изготовления посуды, вероятно, была медь, которая встречается в природе в самородной металлической форме. Посуда из меди отличалась большой прочностью и употреблялась для тех нужд, где это её качество было необходимо. Для изготовления, видимо, мастера придумали и использовали метод ковки.

    Ковка может быть ручной и механической. Ручная ковка с древнейших времён была одним из важнейших способов художественной обработки металлов, изготовления разнообразных изделий, произведений скульптуры и декоративно-прикладного искусства.

    Методом ковки можно придать любую форму тонким листам металла (листовая заготовка). Часто листовая заготовка нагревается для придания материалу большей ковкости.

    Различные предметы, пустые внутри, — бокалы, чашки и чайники, их ручки и сливы легко делаются путём сворачивания и запаивания листовой заготовки. До промышленной революции подобные сосуды выделывались при помощи ручной вытяжки — обработки листа металла молотом по нескольким наковальням с последовательно увеличивающимся изгибом; перед каждой новой стадией ковки металл повторно нагревали. Оставленные молотом следы на внешней поверхности изделия удалялись выравниванием специальным полировальным молотком, а завершающая полировка выполнялась вручную мелкозернистым абразивным составом. Затем в неприметном месте ставились метки изготовителя или пробирные клейма.

    С начала XIX века ручную вытяжку сменила механическая обкатка — изготовление сосуда из плоского диска на вращающемся станке при помощи инструментов, которые постепенно увеличивали изогнутость стенки. Горячая и холодная прокатка на гидравлическом прессе сделала возможным очень быстрое изготовление полых сосудов из листовой заготовки. Нанесение декора на поверхность тоже стало механизированным: к листовой заготовке прикладывали валики с нарезным непрерывным узором. Плоские изделия, некогда изготавливавшиеся вручную литьём или ковкой, стали штамповать и формовать в один ход пресса.

    Разные детали одного изделия часто соединяются методом сварки, который включает плавление паяльной лампой и последующее спаивание металлов в месте соединения. Около 1742 года ножовщик Томас Боулсовер из Шеффилда обнаружил, что серебро и медь, если их одновременно нагреть до высокой температуры, сплавляются механически. Изготовленное таким образом шеффилдское столовое серебро было распространено до 1840 года, когда этот процесс был вытеснен гальваностегией, нанесением покрытия из драгоценного металла электролитическим осаждением на металлическую основу, погруженную в раствор соли золота или серебра.

    Литьё

    Искусство работы по металлу активно развивается и распространяется по миру в бронзовый век — III–I тысячелетия до новой эры. В это время было распространено литьё из бронзы, а железо наряду с бронзой начали использовать для изготовления посуды в I тысячелетии до новой эры. Кроме использования бронзы и железа для изготовления посуды для еды, их из этих металлов стали делать уже посуду больших размеров для приготовления пищи — котлы и сковороды, что было важно в некоторых условиях жизни, например, в военных походах и пр.

    Литьё позволяет получать отливки сложных форм, больших и малых размеров и высокого художественного качества как в единичных экземплярах, так и сериями. Технику литья используют для создания крупных изделий из бронзы, латуни, железа и свинца и мелких изделий из золота, серебра и оловянных сплавов. Эта техника основана на свойстве расплавленного металла принимать форму ёмкости, в которой он находится, и сохранять эту форму, остывая до твёрдого состояния; матрица, или литейная форма, имеющая форму будущего изделия, обычно делается из песка или глины. Ради экономии металла и уменьшения веса изделия мелкие отливки обычно делаются монолитными, а крупные изделия — полыми и часто собираются из нескольких кусков. Наиболее распространённым методом литья в бронзе является утраченный воск. В этом случае фигура сначала грубо формуется в глине, а затем покрывается воском. Резьбой по воску производится желаемая моделировка, после чего накладывается завершающий слой глины. В процессе обжига глиняная модель твердеет, а воск плавится. Через вертикальные литники (отверстия) расплавленную бронзу вливают в пространство, оставленное воском; глиняную оболочку и сердцевину удаляют, когда бронза остынет. Полученную в результате тонкую полую отливку дорабатывают вручную.
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Историю кухонной посуды можно начинать с IV тысячелетия до новой эры, с эпохи раннего металла, когда древние кузнецы сначала научились ковать медь.

    Потом, сплавив медь с оловом, получили бронзу. Мастера Месопотамии изобрели бронзу, найдя оптимальное соотношение меди с оловом в сплаве. Она имела такое мировое значение, что дала своё название целой исторической эпохе — бронзовому веку.

    Смена металлов, из которых изготавливали посуду, происходила в полном соответствии с развитием металлургии, и чугун пришёл на смену бронзе в XII веке. Он прочно занял место в ряду металлов, применяемых на кухне. Именно чугун стал первым металлом, из которого человечество стало делать посуду в промышленных масштабах. Но изделия из него имели достаточно невзрачный вид.
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Самая дорогая посуда из серебра и золота

    
На Руси изготавливали металлическую посуду. Её использовали зажиточные люди. Ещё до нашествия монголо-татарского ига в котлах варили супы и напитки. Из бронзы делали фляжки и черпаки, украшенные различными орнаментами.

    Самой дорогой считалась посуда, изготовленная из серебра и золота. Из них производили кубки, чаши и рога.

    В эпоху Возрождения богатые сословия вернулись к блестящей и такой похожей на золото меди. Её обожали короли и их шеф-повара.

    В XVIII веке, в 1750 году, немецкий химик Иоганн фон Юсти предложил покрывать железную поверхность кастрюль эмалью, какую используют в ювелирном деле. В 1788 году вюртембергская литейная фабрика «Конигсбронн» попробовала воспользоваться идеей фон Юсти. Успех превзошёл все ожидания. Эмалированную посуду оказалось несравненно легче мыть. Кастрюльки и сковородки из стыдного предмета превратились в украшение дома — немецкие хозяйки выставляли их на подоконники, на фортепьяно, короче, напоказ. И сейчас процесс эмалирования металлических сплавов позволяет сделать кухонную посуду настолько разнообразной по внешнему виду, что могут быть удовлетворены любые вкусы, так как нет предела фантазии дизайнеров.

    XIX век познакомил мир с алюминием и его сплавами. Алюминиевая кастрюля с того времени прочно заняла место на кухонной полке.

    Революционный XX век обогатил арсенал повара сразу несколькими, прочно вошедшими в быт изобретениями. Сначала, с 1920-х годов, — блестящая нержавейка, теперь уже просто незаменимая на кухне. Бытует мнение, что блестящие поверхности остывают намного медленней, чем матовые, и пища дольше остаётся горячей. Дно в современной посуде из нержавеющей стали, делают толстым или многослойным, так называемый «сэндвич», из алюминия, меди или бронзы вперемежку со сталью. Эти металлы имеют высокую теплопроводность, тепло распределяется равномерно, блюда готовятся быстро и не подгорают.

    Позднее пришло время антипригарных покрытий. Их существует несколько видов. Каждый такой материал оценивается по индивидуальным критериям. Это может быть износоустойчивость, прочность, экологичность, функциональность.

    Выбрать подходящий вариант не так сложно, как осознать свои истинные потребности в эксплуатации.
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     Золото и посуда
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У народов мира в разные времена драгоценный металл неизменно ассоциировался с Солнцем.

    Золото — драгоценный металл жёлтого цвета, ковкий. Химически весьма инертен, на воздухе не изменяется даже при нагревании. В природе встречается главным образом самородное золото (коренные и россыпные месторождения). Наряду с этим золото получают в процесс е выплавки меди из халькопирита и пирита. В природе известны также минералы золота (его сернистые соединения) — калаверит, сильванит, нагиагит.

    Золото обычно используется в виде сплавов с другими металлами. Чем больше в сплаве золота, тем выше его проба.

    Химически чистое золото в виде тончайших листочков называют сусальным. Его наклеивают на изделия в декоративных целях. У золота непревзойдённые литейные качества, оно не требует последующей обработки, так как почти не окисляется. Самые сложные, самые тонкие проработки, буквально отпечатки пальцев, можно отлить в золоте.

    С давних пор золото окружают многочисленные легенды, мифы и поверья. Например, древние народы считали, что трапеза на золотой посуде с посланником враждебного племени — знак примирения и клятва в верности. Посланник мог быть уверен, что пища в золотой посуде не отравлена, поскольку верил, что золото не допускает соседства с ядами.

    Научные исследования показывают, что в крови человека, хоть и в малом количестве, тоже содержится золото.

    О происхождении золота сложено много мифов, и один из них гласит, что Солнце, миллионы раз путешествуя вокруг Земли, сплело вокруг неё золотые нити — золото. Согласно же египетскому мифу, некогда над землёй прошёл золотой дождь, и золотые капли, падая с неба, очень глубоко вошли в землю и остались там в виде золотых самородков. Скандинавская легенда утверждает, что золото — это слезы богини любви Фрейи, которые она пролила в дальних странствиях, разлучённая со своим супругом Одом.

    Во многих древних культурах считалось, что изготавливать священные религиозные предметы можно только из золота.

    Ношение золота увеличивает внутреннюю силу, развивает такие качества, как храбрость, мужество, целеустремлённость, способность во всем достигать своего и идти к цели, невзирая ни на какие трудности и препятствия.

    Золото один из самых первых металлов который научился использовать человек. Археологами найдены древние золотые изделия, охватывающие большую гамму цветов: от тускло-жёлтого и серого до разных оттенков красного цвета. Золото различных жёлтых оттенков по своему составу приближается к чистому золоту, оно содержит лишь небольшие примеси серебра или меди. В сером золоте высока доля серебра, которое на поверхности изделия со временем превращается в хлорид, разлагающийся на свету с выделением микрокристаллов серебра, которые придают поверхности сероватую окраску. Розовые и пурпурные оттенки золота обусловлены присутствием в нем примесей меди. Золото красно-коричневых цветов содержит в значительных количествах и медь, и железо.

    Технология очистки золота от примесей была изобретена шумерами в начале третьего тысячелетия до новой эры. Её описание содержится в рукописях библиотеки ассирийского царя Ашшурбанипала. Согласно этой технологии золото плавили вместе со свинцом, оловом, солью и ячменными отрубями в специальных горшках из глины, смешанной с костной золой. Образующийся шлак впитывался пористыми стенками горшка, а на его дне оставался очищенный сплав золота с серебром. Таким образом, из золота удалялись все примеси, кроме серебра.

    Именно в Египте были сконцентрированы самые большие золотые запасы. Однако впоследствии они были вывезены оттуда во времена войн. Оказавшись сначала в Ассирии, золото перешло Вавилону, а затем Персидской империи и Риму. И уже после падения Римской империи оно распространилось по разным странам.

    Золото использовалось для широкого спектра целей.
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Золотой поднос

    
До наших дней дошла посуда древних инков, полностью выполненная из золота. Правители Древней Греции, римские императоры и скифские вожди принимали пищу, используя золотые и серебряные блюда.

    Посуду стали делить на повседневную, парадную и декоративную. Самые лучшие образцы использовались по торжественным случаям и были выполнены из золота и серебра.

    Дорогую посуду использовали на княжеских и боярских дворах. Ни один пир там не обходился без драгоценной посуды. Особенно выделялась посуда, предназначенная для напитков — кубки, чаши или ковши. Все эти предметы выполнялись из чистого золота и были богато украшены самоцветами. Из золотых кубков было принято пить вино, а в ковшах, напоминающих по форме ладью, подавали мёд.

    Посуда из золота долгое время была привилегией исключительно аристократов и царей.

    Столовая золотая посуда, которую использовали в родовых имениях дворян, была выполнена из серебра и золота. Это были массивные подносы с золотыми ручками, графины и кубки из серебра, украшенные затейливыми рисунками, золочёные блюда. Такие образцы были настоящими произведениями ювелирного искусства.

    Особым великолепием отличались торжественные трапезы при царском и патриаршем дворах. Кушанья выносились к столу на огромных блюдах, изготовленных из серебра и обильно украшенных позолотой. Вино разливали в серебряные кувшины и пили из небольших серебряных рюмок.

    С X по XV столетие самыми популярными среди аристократов были золотые блюда. Их изготавливали в большом количестве для каждого вельможи и украшали надписями и самоцветами. По своей форме золотые блюда были самыми разнообразными, от овальных до абсолютно прямоугольных. Причём удлинённые блюда использовались исключительно для подачи рыбных блюд, а овальные — для жаркого.

    Чтобы изготовить такой дорогой подарок требовался повод, например, рождение наследника или свадьба дочери. Поэтому золотые блюда ценились всегда.

    В отличие от блюд золотые бокалы и рюмки стали постоянными «гостями» на столе аристократов лишь в XVIII веке. И в те времена они были сделаны из чистого золота.

    Заздравная чаша из драгоценного металла представляет собой сосуд по объёму напоминающий шар. У неё имеется богатый декор из резьбы и самоцветов. Сосуд-шар закрывается крышкой в виде конуса, что является его отличительной чертой. В древние времена изготовлением заздравных чаш из золота занимались мастера Гамбурга, и все их шедевры уходили в королевские дома.

    Золотые тарелки стали ставить на стол лишь с XVIII века. Самые красивые экземпляры тарелок из золота принадлежали боярам и князьям.

    Чашечки ложек, а также стебельки (вне зависимости от размеров столовых приборов) украшались чеканкой или гравировкой. И чем дороже металл, тем богаче орнамент. Практически все лезвия ножей делались ранее из стали (исключениями были только десертные и столовые). Золото из-за своей природной мягкости использовалось только для украшения рукоятей.
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     Серебро и посуда
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Серебро — один из самых загадочных материалов. Его магия объясняется не только мерцающим «лунным» блеском, мягкостью и пластичностью, но и замечательными антисептическими свойствами. Серебряная посуда способна нейтрализовать действие более чем шестисот видов микроорганизмов, многие из которых являются болезнетворными. Возможно, именно поэтому его стали использовать для производства столовой посуды.

    Серебро, благодаря своей ковкости и мягкости, даёт большие возможности автору для выражения его замысла, демонстрации его художественных и технических приёмов.

    «Столовое серебро» было символом аристократизма и отличало простолюдинов от знати не только по наличию предметов роскоши, но и по умению пользоваться столовыми приборами и соблюдать этикет.

    Знатные путешественники имели при себе складные вилки и ложки, так как на постоялых дворах гостям не давали столовых приборов. Дорожные столовые приборы компактно укладывались в красивый чехол и пристёгивались к ремню.

    Старинная посуда из серебра отличается многообразием форм. На протяжении веков в России неоднократно менялся уклад жизни, что приводило к появлению новых предметов, которые вытесняли старые.

    Древнерусские предметы убранства стола повторяют плавные и спокойные линии, свойственные деревянной и керамической утвари, которой пользовались в народе на протяжении столетий. Формы изделий лишены надуманности и тесно связаны с практическим назначением предмета.

    Старинная посуда изготавливалась из серебра в многочисленных царских, монастырских и посадских мастерских, где ювелиры ставили перед собой задачу раскрыть красоту материала и передать его особенности. Драгоценный металл ковали на протяжении долгого времени, после чего он приобретал приглушенный мерцающий блеск.
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Формы серебряной посуды

    
До XVII века русское серебро отличалось национальным своеобразием.

    Помимо своего прямого назначения, предметы из серебра традиционно использовались для «пожалований» — наград за особые заслуги и воинские подвиги. Вначале подарки рассматривались как материальное вознаграждение, но затем жалованные от царского имени предметы приобрели значение знаков отличия, и на стенках изделий стали вырезать государственный герб и чеканить имя получателя.

    В XVII веке на Руси широкое распространение получили братины — сосуды шарообразной формы с небольшой конусообразной крышкой. Они служили для питья вкруговую «заздравных чаш», также их ставили на гробницы умерших, наполнив водой с мёдом. На венец сосуда практически всегда наносили надпись с именем владельца, пожеланием здоровья или нравоучительной цитатой. После 1850 года братины снова вошли в моду, но уже не в традиционном назначении, а в качестве ёмкости для вина, откуда напиток разливали по чаркам.

    В России кубки появились преимущественно во второй половине XVII века. Их преподносили к семейным торжествам, юбилейным датам, а также при восшествии на престол. Серебряные кубки составляли гордость владельцев, их выставляли в поставцах на пирах напоказ иностранным гостям и послам.

    Преобразования Петра I привели к изменению уклада жизни русского дворянства, и у знати возникла необходимость в новых видах серебряной сервировки. Первый чайный сервиз из серебра был изготовлен по приказу Петра в 1711 году. В этот период чай из лечебного средства перешёл в разряд повседневных напитков, что привело к появлению самоваров, чайниц, полоскательниц, сахарниц и ситечек из серебра.

    С приездом в Россию европейских ювелиров массовое производство серебряных предметов началось в столичных городах — Санкт-Петербурге и Москве. Иностранные мастера работали, ориентируясь на вкусы и запросы заказчиков и вносили в оформление своих творений национальный колорит.

    Наряду с традиционными русскими самоварами использовались европейские бульотки — чайники на подставке, где располагалась спиртовка для подогрева воды.

    Полоскательницы — сосуды на невысоком поддоне — служили для ополаскивания чашек. Они появились в XVII веке и входили в состав чайного сервиза.

    Пладеменажи служили парадным украшением стола и представляли собой большое блюдо, на котором закреплялись подсвечники. Конструкция предусматривала размещение судков с приправами и соусами, цветочных и фруктовых ваз, подставок для устриц.

    Передачи или холодильники — объёмные сосуды для охлаждения одной или нескольких бутылок с вином стали популярны в XVIII веке. На дно ёмкости помещали лёд.

    В XIX веке ни один пир, званый обед или обычный ужин в домах аристократии не проходил без использования серебряной посуды. Об этом свидетельствует большой ассортимент различных столовых приборов и украшений для стола, предлагавшийся в то время самыми прославленными фирмами России и Европы.

    В первой четверти XIX столетия о произведениях ведущих российских фирм современники стали отзываться как о вещах, которые выполнены на пределе совершенства.

    В XIX веке происходило становление российской ювелирной промышленности и, в частности, художественного среброделия. Практически все мастера особое внимание уделяли производству столового серебра. Это было время, когда драгоценную утварь стали делать не только на заказ, но и на продажу для разных слоёв населения.

    
Характерные черты:

    — у всех предметов ярко выраженный художественный облик, который выделяется сложным орнаментом разных стилей от ренессанса до ампира;

    — не редкость столовое серебро в духе «второго рококо»;

    — классицизм в каждом десятилетии появляется в новой интерпретации, при этом он может сочетаться с другими направлениями;

    — самой популярной оставалась стилистика ампира с использованием отдельных его элементов;

    — у каждого серебряного изделия законченный художественный облик;

    — чайно-кофейные сервизы всегда небольшие, они обязательно пронизаны духом романтизма;

    — ручки всех предметов обязательно украшались цветами, птицами, головами грифонов иногда просто листьями, но без дополнительного декора;

    — в орнаменте часто встречаются дубовые и лавровые венки;

    — ножки часто изготавливали в виде звериных лап, крылатых львов или орлов.

    
Российские ювелиры создавали изделия с высокой художественной ценностью.

    Наивысшего расцвета создание драгоценной посуды ручной работы достигло во второй половине XIX века. Столовые приборы, бокалы и фужеры ручной работы, тарелки из серебра с позолотой, знаменитые сервизы — все эти предметы ювелирного искусства создавались мастерами на всемирно известных предприятиях Болина, Хлебникова, Сазикова.
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     Медная посуда
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Медь — это старейший металл в истории быта человека. Первыми изготавливать утварь из меди начали турки в IX веке. В те времена это были чаши с ручкой для приготовления кофе на «огненном песке» и медные глубокие сковороды, воки и казаны. Популярность меди в восточных регионах объяснялась большими залежами руды именно там. Кочевники тех времён научились её обрабатывать, требуя от посуды высокую устойчивость к открытому огню, износостойкость и низкий уровень возникновения коррозии. Медь со всем этим справляется.

    В коне XVII века медная посуда завоевала Европу. Так появились медные чайники и кофейники. Чуть позже — кастрюли, ковши, сотейники, кувшины, формы для запекания и даже медные сервизы.

    Главным достоинством медной посуды является её высокая теплопроводность. Ёмкость прогревается медленно и равномерно, сохраняя тепло на долгое время. Пища в кастрюлях и сковородах приготавливается равномерно со всех сторон, не пригорает и не пристаёт к стенкам.
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Медный таз

    
Посуда из меди бывает двух видов: из литого металла (чистая медь) и с внутренним покрытием — лужением. Медь лудят оловом, нержавеющей сталью или другими пищевыми сплавами олова и алюминия. Тем не менее большое внимание следует уделять основе — меди. После использования она должна быть вытерта насухо.

    Посудой, сделанной из литой меди без лужения, можно и нужно пользоваться (тазы для варки варенья и соусов, ковши и турки). В ней лишь нельзя хранить приготовленный продукт, так как в этом случае может начаться процесс окисления. Но в цельной медной посуде можно подавать горячую еду для сервировки и раздачи. Затем её желательно сразу вымыть и обязательно высушить.

    В процессе готовки не образуется окисление. Лужение предназначено не для защиты человека от медных окислов, а для защиты меди от повреждений и износа. Избегайте лишь кислых продуктов (например, томаты), а жирные, белковые и углеводные продукты — с успехом.
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     Латунь
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Латунь — известный и любимый многими металл и в первую очередь за свой цвет и нетускнеющий блеск. Его также называют «золотой медью». Этот материал является сплавом. Его основные элементы — это медь (свыше 50 %) и цинк. Для её изготовления часто добавляют ещё и олово, свинец, алюминий, никель, марганец. В зависимости от процента добавок сплав приобретает разные оттенки. Он может быть жёлтым, золотистым и даже иметь зеленоватый отблеск.

    Латунь издревле заслужила ещё одно название — «вечный металл», благодаря прочности и износостойкости.

    Известно, что латунь издавна применяли в Индии, Китае, Греции и Риме.

    Согласно археологическим и историческим сведениям, римляне латунь впервые получили в начале новой эры в период правления императора Августа. Получали латунь при сплаве меди с цинковой рудой. Древние римляне использовали латунь для изготовления украшений и изящной тонкостенной посуды. Среди драгоценных металлов латунь занимала третье место после серебра и золота.

    На Востоке о сплаве известно с VIII века.

    Есть данные об использовании латунных сплавов в VIII–IX столетиях на Северо-Западном Кавказе.

    В Англии латунь была изготовлена в 1781 году при сплавлении меди с цинком.
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На Востоке о латуни известно с VIII века

    
Когда производство изделий из латуни распространилось в Среднюю Азию, посуду из этого сплава завозили и на Русь.

    В XVIII веке на Урале открыли добычу меди и организовали производство разнообразных сплавов. С тех пор латунь получила широкое распространение.

    Большое распространение получили латунные самовары. Они равномерно прогревались и долго удерживали тепло, из-за этого не возникало необходимости растапливать его повторно, ведь эта процедура была довольно трудоёмкой.

    Латунь, как и медь, обладает набором пластических свойств, при этом хорошо гравируется, полируется, сваривается и паяется, прокатывается и штампуется. Производство посуды из латуни получило широкое распространение именно на уральских заводах. Внедрение этого медного сплава в новую отрасль российской промышленности в значительной мере обусловлено популярностью латуни в Германии, особенно в северной её части, где она применялась в сочетании с оловом. Полностью покрытые оловом изделия тоже были модными — своеобразный стиль «под серебро», принятый в западноевропейских странах, нашёл отклик и в России.

    Из латуни изготовляют чайники, кофейники, тазы для варки варенья, молочники, сахарницы, подносы, полоскательные чашки, умывальники, а также самовары.

    Латунная посуда очень долговечна, может служить 30–40 лет. Она более прочна, чем алюминиевая и стальная эмалированная; её легче чинить.
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     Бронза
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История посуды из бронзы уходит своими корнями к рассвету человеческой цивилизации. Некогда эта прочная и изящная утварь была доступна только зажиточным людям, остальные были вынуждены довольствоваться глиняными тарелками и мисками.

    Более 2,5 тысяч лет до новой эры человечество не знало, что такое бронза. До этого на земле был медный век и все предметы обихода изготавливали из дерева и меди. Первая бронзовая посуда появилась на Земле, примерно, в третьем веке до новой эры. Люди к этому времени уже были знакомы с производством меди. А некоторые сорта меди просто изначально содержат олово.
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Посуда из бронзы

    
Медь, которая выплавлялась с примесью олова, оказалось более прочной и твёрдой. Олово начали добавлять в медь намеренно и в результате появилась бронза. Сначала мастера изготавливали бронзовые инструменты и бронзовое оружие. А потом пришла очередь и бронзовой посуды.

    В этот период были освоены технологии выплавки и обработки металлов, получивших название «семь металлов древности»: меди, золота, свинца, серебра, железа, ртути и олова. Основой цивилизации стала металлургия меди и бронзы.

    Пришёл бронзовый век. Совершенствовалась и техника литья. Если вначале использовались одноразовые открытые формы из глины или песка, то со временем стали изготавливать многоразовые открытые формы из камня. Недостатком открытых форм являлось то, что в них можно было отливать лишь плоские изделия. Со временем мастера изобрели закрытые формы, состоящие из двух разъёмных половинок. Перед литьём половинки соединялись и крепко фиксировались. Через отверстие между ними заливался расплавленный металл. Когда металл остывал и твердел, форму разъединяли или разбивали. Таким образом начали изготавливать изделия сложной формы.

    Посуда из бронзы обладает бактерицидным действием и является отличным индикатором болезней, она ещё и укрепляет иммунитет человека. Именно поэтому, наверное, такую посуду в старину имели в основном правители и придворная знать, простой люд не мог позволить себе иметь такую посуду. Эта принадлежность дошла и до наших дней, поэтому сегодня посуду из бронзы купить означает подчеркнуть своё благородство и аристократизм.

    В наше время посуда из бронзы — это настоящее произведение искусств, долговечность, надёжность, удобство, практичность и украшение любого стола, а также интерьера любой квартиры. Сегодня каждая хозяйка хотела бы иметь у себя на кухне или в серванте оригинальную бронзовую посуду.
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     Чугун
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В Китае научились выплавлять чугун в VI веке до нашей эры, однако изготавливались из него исключительно художественные изделия. Археологические находки показывают, что ещё в X–XII веках были доступны технологии выплавки чугуна на территории России. Посуда из чугуна в те времена стоила достаточно дорого, и не получила широкого использования.

    Посуда из чугуна появилась в XII веке. Именно из этого материала первой начала изготавливаться кухонная утварь в промышленных масштабах. Изделия были тяжёлыми, имели невзрачный внешний вид, но отлично справлялись с приготовлением пищи на открытом огне. Чугунную посуду, в основном, использовали представители низших сословий, а знать использовала медную утварь.

    Чугун — сплав железа с углеродом (и другими элементами), в котором содержание углерода — не менее 2,14 %.

    Достаточно сложно сказать, в каком именно месте земного шара появились первые посудные элементы из чугуна, поскольку пользовались ей с незапамятных времён различные культуры и народности, проживавшие на территории Азии, Европы и Северной Африки, в общем, повсюду, где хоть в каком-то виде имело место примитивное металлургическое ремесло.

    Первые массовые образцы чугунной посуды появились в Европе в XVIII веке. Англичанин Абрахам Дерби — изобрёл достаточно эффективный и дешёвый метод выплавки чугуна в доменной печи с использованием угля, при этом он добился хорошего качества выплавляемого чугуна при минимальных на тот момент затратах. Благодаря использованию данной технологии удалось создать условия для производства доступной для широких масс чугунной посуды и других полезных изделий из данного сплава.
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Чугунная кухонная посуда

    
На территории столицы Золотой Орды Сарай-Баты были найдены хорошо оснащённые металлургические мастерские, которые были оборудованы доменными печами для выплавки чугуна.

    Первая посуда из чугуна изготавливалась в виде котелков и вошла в обиход практически сразу, когда человек вступил в железный век и научился выплавлять металл из рудных пород.

    Сковородки гриль, казаны, котелки, утятницы, казаны для приготовления плова, сотейники и кастрюли отличаются несколькими важными преимуществами. В них можно было готовить самые разные блюда, а скорость приготовления была существенно выше, чем при использовании другой посуды. Данная посуда получила название — «жаровня», так как при обкладывании котелка углями — удавалось достигать достаточно большого жара внутри.

    По официальным данным в России первые модели чугунной посуды создали при Петре I. За время его правления Уральские металлурги довели технологии отливки чугуна до такого состояния, что можно было приступать к массовому производству кухонной утвари из чугуна. Благодаря уникальным свойствам, кастрюли, сковороды, казаны из чугуна быстро вытеснили обычную домашнюю утварь и заняли прочное место на кухнях простых людей.

    Горшки-чугунки повторяли формой и размерами обычный глиняный горшок.

    Сковородки были с ручками и без, разной формы и размеров.

    В каждой семье есть любимая чугунная сковородка, казан или утятница, которой уже много лет. Все потому, что такая посуда передаётся по наследству и при надлежащем уходе является практически вечной.
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     Алюминиевая посуда
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Алюминий — один из самых молодых металлов, открытых человеком. В чистом виде в природе он не встречается, поэтому получить его удалось лишь в XIX веке.

    Многие годы алюминиевая посуда устраивала большинство. Она лёгкая, долговечная, и тогда эта посуда была очень дешёвая. А главное положительное качество в том, что алюминий — хороший проводник тепла, вода закипает в такой кастрюле довольно быстро.
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Алюминиевая кастрюля

    
Есть недостатки. Этот металл слишком мягкий. Кастрюли, сковороды и крышки из чистого алюминия легко деформируются, они боятся перегрева. Поэтому для изготовления посуды используются сплавы алюминия, которые делают его твёрже, теплопроводность при этом снижается, но остаётся довольно высокой. В сплавы может входить магний, марганец, цинк. Некоторые люди считают, что алюминий токсичен, другие говорили о связи между алюминиевой посудой и болезнью Альцгеймера.

    В России действует запрет для применения такой посуды в детских учреждениях.

    Одним из наиболее популярных видов алюминиевой посуды на сегодняшний день является посуда из штампованного алюминия. Это от части объясняется тем, что она, как правило, самая дешёвая, в связи с чем, охотно приобретается хозяйками.

    Технология производства такой посуды заключается в том, что производители используют готовые листы алюминия, из которых впоследствии штампуются те или иные предметы кухонной утвари. То есть форма штампованной посуде придаётся путём механической обработки.

    Метод, при котором посуда производится путём выдавливания из цельного листа алюминия, называется чеканкой. Такая технология проста и дешева, этим и объясняется относительно низкая стоимость посуды на выходе.

    В процессе чеканки происходит изменение структуры металла, что несколько ухудшает его теплопроводные свойства и снижает устойчивость к деформации при нагреве.

    В процессе ковки обработка алюминия происходит под давлением специальными ковочными молотами и прессами. В ходе этого процесса происходит измельчение и вытягивание частиц алюминия в нужном направлении, что впоследствии приводит к волокнистой структуре металла. Благодаря такой структуре его прочность становится выше, а теплопроводность — лучше. Посуда из кованого алюминия также достаточно лёгкая и практичная.

    Востребованным и более дорогостоящим видом алюминиевой посуды является посуда из литого алюминия. Название, как и в предыдущем случае, говорит само за себя. Такая посуда изготавливается производителями из высококачественного алюминия методом его заливания в предварительно изготовленные формы. Основное отличие технологии процесса от штамповки заключается в том, что не происходит никакой деформации структуры металла. Поэтому алюминий не теряет ни толики своих теплопроводных или устойчивых к деформациям свойств.

    Новинка производителей алюминиевой посуды — сковороды с неровным, рифлёным дном. Их называют сковородами — гриль. Основное отличие от привычной сковородки — дно не гладкое, а в полоску: продольную или поперечную — рифлёное.

    Этот кухонный гаджет позволяет приготовить стейки мяса, рыбы, овощи такие же, как на мангале или барбекюшнице. Продукты не теряют полезных качеств. Они соприкасаются с поверхностью сковороды только на возвышающихся рёбрах. Излишки жира стекают в пространства между ними. За счёт этого пища не подгорит и приготовится достаточно быстро.
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     Эмалированная посуда
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История эмали начинается более пяти тысяч лет назад. Древние цивилизации использовали её для покрытия своей глиняной утвари и ювелирных изделий.

    В Греции, на Кипре и Крите находят стеклянные куски, датируемые 1200 годом до новой эры, которые, может быть, относятся к изготовлению предметов обихода с эмалевым покрытием. В источниках 800 года до новой эры упоминается, что причерноморские ювелиры применяли бело-синюю эмаль к золотой филигранной работе. Покрытие изделий эмалью набирало свои обороты после 500 года в Византии, и достигло собственного пика приблизительно к 1000 году вместе с созданием скипетров, драгоценностей, кувшинов, крестов, гробниц и чаш. В 600 году китайские и японские мастера усовершенствовали технологию производства эмалевого покрытия, но оно не получило широкого внедрения в Китае аж до середины четырнадцатого столетия.

    Используемый в настоящее время вид эмалирования, который мы все знаем, восходит к 1760-м годам. Немецкий специалист Иоганн Генрих Готлиб Юсти в своих собранных химических работах предложил способ эмалирования меди. Начались научные разработки. Горшки для приготовления были эмалированными только изнутри, а снаружи имели вид обычного чугуна.

    Юсти изобрёл эмалированную посуду. Он начал покрывать железные кастрюли эмалью, которая до его опыта использовалась только в ювелирной сфере. Современники открыто смеялись над учёным, сомневаясь, может ли тонкий стой ювелирной эмали выдерживать высокую температуру.

    Первой решила применить практический опыт учёного компания «Конигсбронн» из Вюртемберга. В результате успех новой технологии обработки металла превзошёл ожидания, после чего эмалированную посуду начали изготавливать в промышленных масштабах. Изделия имели более презентабельный дизайн, чем их предшественники, и чопорные немецкие хозяйки использовали эмалированную кухонную утварь для украшения дома. Фрау выставляли нарядные кастрюли на подоконники, полочки, столики в качестве красивого декора.

    Распространение эмалированной посуды началось в 1799 году в Соединённых Штатах, когда доктор Хинклинг начал создавать железные кастрюли. А уже в 1839 году Кларк, производитель продуктов широкого употребления, сделал линию эмалированной кухонной посуды. Эмалированные кастрюли стремительно захватили популярность у потребителей: они имели малую стоимость, отличались прекрасным внешним обликом, лёгким весом, гладкой глянцевой поверхностью, и к тому же не окислялась, соприкасаясь с продуктами в процессе изготовления еды.

    В России первая эмалированная посуда была изготовлена на заводах Мальцева в 1860–1870 годах. В конце 1900 года широкое распространение эмалированной посуды нашло своё применение во всех уголках мира, так как была доступна и для простых людей. К примеру, жители британских Виргинских островов оценили посуду в полном объёме применяли не только для приготовления, но и для хранения супа, тушёного мяса, бобов, солёного мяса, рыбы и других продуктов.

    Сегодня эмалированная посуда — металлическая посуда с эмалированным покрытием. Эмалевое покрытие представляет собой стеклокерамику с добавлением экологически безопасных красящих веществ, которое наносится на стальную основу и обжигается в специальных печах при температуре 800–850 °C.
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Эмалированная посуда

    
Эмалевое покрытие устойчиво к истиранию, ржавчине, оно не вступает во взаимодействие с пищей, тем самым надёжно защищая её. Как следствие в эмалированной посуде можно не только готовить, но и хранить пищу.

    Эмаль, как правило, может безопасно подвергаться высокой температуре и хорошо реагировать на резкие изменения температуры 95—150 °C без повреждений.

    Недостатком такой посуды является её хрупкость, но при бережной эксплуатации данный недостаток не проявляется.
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     Нержавеющая сталь
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Официальным создателем нержавейки считается металлург Гарри Бреарли — английский исследователь, возглавлявший в начале XX века лабораторию по изучению металлов. Деятельность лаборатории курировали сталеплавильные компании Шеффилда

    Бреарли добавлял к железу различные присадки и опытным способом исследовал получившиеся свойства металла. Неудачные образцы складировались тут же в лаборатории и со временем ржавели. Однажды учёный заметил, что одна из заготовок, отлитая больше месяца назад, не покрылась ржавчиной, а сохранила свой первоначальный блеск.

    В его состав входило железо, хром, марганец, углерод и кремний. Именно Гарри Бреарли в 1913 году получил патент на первый мартенситный сплав, ставший предшественником нержавейки.

    На изделиях из нержавеющей стали присутствует маркировка: 18/10, информируя о том, что в составе материала имеется 10 % никеля и 18 % хрома.

    В 1821 году французский исследователь Пьер Бертье доказал, что добавление никеля в состав сплава делает его устойчивым к ржавчине. Правда, у этого предшественника нержавейки выявилась другая проблема. Материал получался очень хрупким, что являлось серьёзным недостатком для его использования. В дальнейшем над первоначальным рецептом работал ряд авторов. Один из них — Элвуд Хейнс подал документы для получения патента на год раньше Бреарли, но смог получить его только спустя семь лет.
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Кастрюля из нержавеющией стали

    
Бреарли продолжил свои опыты с необычной заготовкой и выяснил, что получившийся состав устойчив к воздействию кислот. Учёный предложил ведущим металлургическим компаниям использовать прокат с новыми химическими свойствами для изготовления столовых приборов, но не встретил заинтересованности со стороны производителей. Они считали материал бесперспективным, дорогим в производстве и отказались изготавливать продукцию и продвигать её на рынке. Дальнейшая судьба нержавейки оказалась под большим вопросом.

    Но через год Э. Стюарт, сотрудник компании, производящей столовые приборы, согласился в качестве эксперимента выпустить пробную партию ножей. Продукция получила высокую оценку среди потребителей и после усовершенствования технологии изготовления компания Шеффилда признала хорошие перспективы нового изобретения на рынке.

    Производство набирало обороты. Всего через несколько лет на изобретение были получены патенты в Европе, США и Канаде. В результате сотрудничества Бреарли и Хейнса была создана международная корпорация по производству и изготовлению продукции из мартенситных и ферритных нержавеющих сталей.

    При достаточной концентрации хрома (не менее 10,5 % и до 26 % для особо агрессивных сред) на поверхности изделий из нержавейки формируется твёрдая прозрачная плёнка оксида хрома Сг2ОЗ, прочно сцепленная с металлом. Она образует невидимый глазу защитный слой, который не растворяется в воде и препятствует окислению железа, и, следовательно, не позволяет ему ржаветь. У этой плёнки есть ещё одно ценнейшее качество — она самовосстанавливается в повреждённых местах, поэтому ей не страшны царапины.

    Долговечный и практичный металл получил широкое распространение в пищевой промышленности. Оборудование, производственные линии, ёмкости и резервуары для транспортировки и хранения продукции, столовые приборы и посуда — роль нержавейки в этой сфере, действительно, огромна.

    Столовые приборы из нержавейки приобрели огромную популярность ещё и потому, что позволили избавиться от специфического привкуса, свойственного недорогой металлической посуде. Слой оксида хрома предоставляет возможность наслаждаться естественным вкусом пищи, поскольку препятствует непосредственному контакту вкусовых сосочков языка с металлом.
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     Антипригарное покрытие посуды
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Тефлон

    Любая кухня — профессиональных заведений или жилая — может похвастаться тефлоновыми сковородками. Незадолго до Второй мировой войны в лабораториях американской компании «Дюпон» был создан фторсодержащий полимер тефлон, исключительно стойкий к кислотам и щелочам, высоким температурам и к тому же удивительно скользкий. Пытались применить его в разных ролях, вплоть до изготовления искусственных суставов. Но настоящую известность тефлон приобрёл, когда попробовали делать из него антипригарные покрытия для сковород: к скользкому тефлону почти невозможно что-либо прилепить, даже если очень захотеть. Кухонную утварь с тефлоновым покрытием начали производить в 1950-х годах. Очень скоро она завоевала весь мир. Посуда с тефлоновым покрытием бывает алюминиевая либо стальная, эмалированная снаружи. Стальная конечно же лучше, но дороже. Толщина слоя — от 3 до 6 мм. Так как это антипригарная сковорода, она обладает тройным дном. Продукт может похвастаться доступной стоимостью и примерным качеством.
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Тефлоновая сковородка

    
Благодаря тефлону стало возможным готовить, не добавляя сливочное или растительное масло. Таким способом снижается уровень калорийности, и вы готовите более-менее полезную еду, что уже положительным образом скажется на вашем здоровье. Но если данная сковорода сильно нагревается, могут выделяться токсины в определенном количестве. Ещё один минус тефлона заключается в пониженной износостойкости. То есть, через два года антипригарный слой отделится от поверхности сковороды и её практически невозможно будет использовать.

    
Керамическое покрытие

    Материал лучше предыдущего. Зачастую такую сковороду и покупают хозяйки. Конечно, стоимость этого продукта гораздо выше тефлона.

    Но как говорят, это стоит своих денег. Здесь гарантированы долгий срок службы и безопасная эксплуатация. Также сковорода с керамическим покрытием никак не сказывается на человеческом здоровье. Материал абсолютно экологически чистый и не имеет вредных элементов. При этом доступны разнообразные варианты по формам и размерам. Степень нагрева имеет ограничение в 450 градусов. Исключено отслаивание либо растрескивание слоёв изделия. Антипригарный эффект сделает пищу вкуснее и поможет легче очищать сковороду после приготовления.

    
Мраморное покрытие

    Такая сковорода не только экологичней, но и удобней. Если вариант с тефлоном может прослужить не более года, то с мраморным покрытием на долгую эксплуатацию вполне можно рассчитывать. А вот стоимость аналогична. Тефлон плохо реагирует на металл, чего не скажешь про мрамор. На практике это гарантирует отсутствие царапин от острых предметов.

    
Алмазное покрытие

    Более безопасный вариант антипригарного покрытия и отличная замена тефлону. Не имеет тех же вредных химических элементов. Благодаря алмазной технологии сковорода получается весьма прочной. А значит, долгий срок службы обеспечен. Алмазные частицы способствуют быстрому разогреву пищи и равномерному поддержанию температуры. Предел подогрева — 320 градусов.

    Эксплуатируются сковородки на обычной или электрической плите. За сковородой удобно ухаживать. Даже если пригорело молоко, достаточно будет промыть и почистить изделие обычной губкой под проточной водой.

    
Титановое покрытие

    Подразумевается сверхпрочная керамика, основой которой является титан-оксид. Он стимулирует антипригарный эффект. Прекрасные экологические характеристики. Спокойно реагирует на механическое давление. Абсолютно безопасно для человека. Чаще всего используют для жарки и выпечки.
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    Особенности посуды на Руси
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С древних времён люди использовали в быту посуду. Она использовалась не только как ёмкость для приготовления и хранения пищи, но и была отражением богатой и многообразной культуры нашего народа.

   Сначала в Древней Руси посуду изготавливали из дерева — берёзы, липы и рябины. Наши предки считали, что их древесина обладает полезными свойствами. Ещё причинами использования данного материала для изготовления посуды также является лёгкость его обработки.

   Как считают историки, точёная на специальных станках деревянная посуда появилась на Руси примерно в X веке. Из дерева делали ложки, миски, солонки, кувшины и другую посуду. Древнерусская посуда отличается разнообразием — это и миски, и ковши, и жбаны, и резные ложки.

   Для создания посуды подходили не все виды древесины. Ложка прямизны из древесины ствола, а коренной сосуд — это сосуд, выполненный из мощного корневища. Крестьяне, как правило, использовали для создания посуды любое дерево — и развалины, и кору, и гибкие корни, которые удобны плести. Самой дорогой считалась посуда из капа — нароста на дереве.

   Затем на Руси появилась глиняная посуда. Она тесно перекликается с развитием гончарного ремесла. В глину добавляли кварцевый песок и обжигали. Керамика получалась необычайно прочной. Посуду из глины делали из отдельных частей.

   Еду варили в горшках различной формы. В опарницах наши предки готовили тесто, а в кашнике — каши и супы. В самом большом горшке «корчага» варили квас, брагу и пиво, а также кипятили воду. Жарили и пекли на глиняных сковородах и противнях. В них же и подавали пищу на стол. Расцвет посуды из глины приходится на средние века. Керамическая посуда Древней Руси стала прародительницей современной посуды.

   Слово «посуда» появилось не сразу. То, из чего можно было есть, раньше называли «судно». А то, из чего можно было пить, называли «сосуд». В России первый раз слово «посуда» встречается в XVII веке.

   
Хлебница и солоница

   Они были обязательными атрибутами на любом столе, ведь хлеб и соль были важными составляющими рациона. Использовалась хлебница для хранения мучных изделий, а мастерили её из луба — слоя ствола дерева, который располагается между корой и сердцевиной.
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Берестяные солонки

   
Такая посуда надёжно защищает хлеб от плесени и влажности. Соль на Руси была дорогим удовольствием, поэтому к созданию посуды для её хранения подходили очень тщательно. Солоница изготавливалась в двух основных формах — в виде стульчика, у которого поднимается сиденье-крышка, либо в виде плывущей птицы.

   
Веко

   Были в обиходе в старину и плошки, представляющие собой широкую посуду с невысокими краями. В них подавались жареные и печёные блюда, а в монастырях даже пекли караваи. Веко представляло собой блюдо продолговатой формы, которое сверху покрывалось крышкой и дополнительно оснащалось ручками. Оно использовалась в разных целях: для выпекания пирогов, хранения кваса, готовки мясных блюд. Впоследствии это блюдо превратилось в известную нам сковородку.

   
Ставец

   Для еды использовался ставец, который создавался вытачиванием на специальном станке. Эта посуда представляла собой две глубокие чаши — одна служила крышкой, но её можно было использовать и как тарелку. Среди древнерусской посуды встречаются небольшие цилиндрические чаши с крышками, называвшиеся ставцами. Назначение такой посуды до настоящего времени точно не выяснено. Известно, что деревянные ставцы предназначались для жидкой пищи: щей, ухи, взвара (компота). Ставцы широко применялись в монастырях. Существовала даже поговорка «сколько старцев, столько ставцев» или «каждому старцу по ставцу». Для царского и боярского быта их делали из серебра и использовали для десерта.

   Ставец был персональной посудой. Так Петру I принадлежал ставец в виде серебряной золочёной чаши с крышкой, украшенной чернью. Поверхность ставца покрыта резьбой с изображением золочёных двуглавых орлов. По венцу имеется надпись: «Великого государя и великого князя Петра Алексеевича всея великие и малые и белые России Самодержца».

   В ставцах на Руси подавались и фрукты с овощами. Но имелась и посуда под конкретный вид плодов — лимонник, овощник, огуречник.

   
Стаканы

   Высокие стаканы, расширенные в верхней части, издавна бытовали на Руси. Они изготавливались из олова, меди, серебра. Стаканы XVI–XVII веков были с сильным раструбом стенок.
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Стакан

   
Стеклянные и хрустальные стаканы появились на Руси в XVII столетиях. Постепенно форма их менялась, приобретая форму цилиндра, иногда на ножках-шариках. Серебряные стаканы XVII века украшались резным и черневым орнаментом из вьющихся стеблей с крупными цветами.

   
Кружка

   Русские мастера начали изготавливать кружки в конце XVII века, до этого времени в России пользовались только привозными европейскими кружками.
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Кружка

   
Форма и оформленные кружек были заимствованы русскими мастерами у иностранных мастеров. Украшались кружки резными и рельефными чеканными изображениями сцен из античной и светской жизни, пейзажами, растительными мотивами. Для отделки в тулово кружки вставлялись монеты или пластинки из слоновой кости. Крышки кружек украшались чеканкой и литыми фигурками. По верхнему ободу располагался расписной венец.

   
Ложка

   Красивая и толстая деревянная ложка, богато украшенная росписью, непременно была на столе.

   
Опарница

   Опарница — керамическая посудина, горшок, в котором готовится опара под кислое тесто. Посуда для подготовки опары и выхаживания теста на пироги, белые булки, блины, представляла собой глиняный сосуд, круглый, с широким горлом и слегка зауживающимися к поддону стенками. С внутренней стороны опарник был покрыт глазурью. Высота опарника колебалась от 25 до 50 см, диаметр горла от 20 до 60 см. Форма была удобна для замешивания опары и теста как рукой, так и мутовкой. Для приготовления опары в тёплую воду закладывали закваску (как правило, тесто, оставшееся от предыдущей выпечки), перемешивали с половиной муки, необходимой для изготовления хлеба или пирогов, и оставляли в тёплом месте на несколько часов. После закисания опару, если она была предназначена для выпечки ржаного хлеба, перекладывали в дежу, квашню, добавляли муку, месили и, закрыв плотно крышкой, ставили в тёплое место. Если опара ставилась для пирогов, то её оставляли в опарнике, добавляли муку, яйца, сметану, месили и оставляли подходить.

   В народном сознании слово «опара» осмыслялось как незаконченное, не доведённое до конца дело. При неудачном сватовстве обычно говорили: «С опарой воротились», а если сваты заранее знали, что в сватовстве им откажут, то говорили: «За опарой поехали». Термин бытовал на всей территории России.

   
Плошка

   Плошка — (плоский) низкий, широкий, развалистый сосуд, большей частью глиняный, черепяный; латка, глиняная сковородка, круглая или долгая.

   
Полевик горшок

   Полевик горшок — полевик, поленик, польник, полюх, полюшек, кувшинчик — керамический сосуд для носки питья в поле.

   
Рыльник

   Рыльник — сосуд для пахтанья и перетапливания коровьего масла, представлял собой глиняный сосуд с широким горлом, круглым в сечении туловом, слегка суживающимся к донцу. В верхней части тулова имелся короткий носик — «рыльце» или маленькое отверстие для сливания пахты и растопленного масла. На противоположной носику стороне тулова — длинная глиняная прямая ручка. При пахтании масла в топник наливалась сметана (сливки, прокисшее слегка молоко), которая сбивалась мутовкой. Сбившееся в комок масло вытаскивалось, промывалось, складывалось в глиняный таз. Пахта сливалась в ушат на пойло скоту.

   При перетапливании топник, наполненный маслом, ставился в хорошо протопленную печь. Растопленное масло сливалось в деревянную кадку. Оставшаяся на дне топника маслянистая творожная масса шла на приготовление пирогов, блинов.

   
Умывальник

   Умывальник — керамическая посуда для умывания. Подвешивалась на кожаный ремешок. Изготавливалось в двух вариантах: с одним горлышком и с двумя.

   
Черепушка

   Черепушка — керамическая миска малого размера. Предназначалась для второстепенных блюд — салатов, соленьев и приправ в древней Руси.

   
Горшок

   Горшок— («горнец») и «гончар» («горънчар») происходят от древнерусского «грънъ» («горн» — плавильная печь). Это округлый, облый глиняный сосуд различного вида, выжженный на огне. Также — низкий устойчивый сосуд с широким горлом, может иметь разнообразное предназначение.
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Горшок

   
На протяжении многих столетий был главным кухонным сосудом на Руси. Им пользовались в царских и боярских поварнях, на кухнях горожан, в избах крестьян. Форма горшка не менялась во все время его существования и была хорошо приспособлена для приготовления еды в русской духовой печи, в которой горшки находились на одном уровне с горящими дровами и обогревались не снизу, как на открытом очаге, а сбоку. Горшок, поставленный на под печи, обкладывался вокруг нижней части дровами или углями и тем самым оказывался охваченным жаром со всех сторон. Форму горшка удачно нашли гончары. Если бы он был более плоским или имел более широкое отверстие, то закипевшая вода могла выплеснуться на под печи. Если бы горшок имел узкое длинное горло, процесс закипания воды проходил бы очень медленно. Горшки изготавливались из специальной горшечной глины, жирной, пластичной, синего, зелёного или грязно-жёлтого цвета, в которую добавляли кварцевый песок. После обжига в горне она приобретала красновато-коричневый, бежевый или черный цвет, в зависимости от первоначального цвета и условий обжига. Горшки редко орнаментировались, их украшением служили узкие концентрические круги или цепочка из неглубоких ямочек, треугольничков, выдавленных вокруг венчика или на плечиках сосуда. Блестящая свинцовая глазурь, придававшая привлекательный вид только что изготовленному сосуду, накладывалась на горшок с утилитарными целями — придать сосуду прочность, влагоустойчивость. Отсутствие украшений было обусловлено назначением горшка: быть всегда в печке, лишь ненадолго в будни показываться на столе во время завтрака или обеда.

   Кашник — маленький горшочек с одной ручкой. Предназначался для жарки и подачи на стол густых (вторых) блюд и каш.

   Горшок гцаной — того же вида, как кашник, но только поменьше.

   Горшочки называются: махотка, горшенятко, малыш.

   Высокие горшки, узкогорлые, для молока: глек, балакирь, кринка, горнушка, горлач.

   Братина — посуда, в которой подавалась еда к столу, отличается от обыкновенного горшка ручками. Ручки к горшку приклеиваются так, чтобы за них было удобно браться, но они не должны очень сильно выходить за габариты горшка.

   
Гусятница

   Гусятница — керамическая утварь для жарения мяса, рыбы, приготовления запеканок, яичниц в русской печи. Представляла собой глиняную сковороду с невысокими (около 5–7 см) бортиками, овальной или, реже, круглой формы. На венчике имелся неглубокий желобок для сливания жира. Гусятница могла быть с ручкой и без неё. Ручка была прямой, короткой, полой. В неё обычно вставлялась деревянная рукоятка, которая вынималась, когда латку устанавливали в печь.

   
Жаровня

   Жаровня — печка в виде сосуда, наполненного горячими углями. Жаровни представляют собой одну из примитивных кухонных принадлежностей, и употребление их у нас сокращается день ото дня. У турок и в Малой Азии существуют разнообразные формы и виды жаровен, и употребление их тоже имеет разные назначения, например для варки кофе, для раскуривания трубок.

   
Кандюшка

   Кондюшка, кондея — то же, что ендова (Вятская, Нижегородская, Рязанская, Смоленская, Тамбовская, Тверская губернии). Это чаша, небольшого размера, из дерева или глины, иногда с ручкой, использовалась для питья кваса, перетапливания масла и подачи его на стол.

   
Канопка

   Канопка — глиняный сосуд, выполняющий функции кружки (Псковская губерния).

   
Кацея

   Кацея — в старину жаровня, по объяснению азбуковников, «судина до каждения». Кацеи в старину делались с ручками, глиняные, каменные, железные, медные и серебряные. Архиепископ Филарет (Гумилевский) видит в кацее кропильные чаши, указывая на чешское «кацати» — брызгать водою.

   
Кисельница

   Кисельница — большая миска с носиком. Кисельница — кувшин для подачи киселя на стол. Удобный предмет и для ковша, и для половника, и для кружки, а также с носиком для слива остатка киселя.

   
Корчага

   Глиняный сосуд больших размеров, имевший самое разнообразное назначение: он использовался для нагревания воды, варки пива, кваса, браги, бучения — кипячения белья со щёлоком. Его обычно затыкали пробкой. Корчага не имела, как правило, крышки. При варке пива горловину закрывали холстом, обмазав его тестом.

   Корчага — самый большой горшок, репкой, с узким дном; горшки или корчаги плавильные, стекловарные, более или менее таковы же. Корчага могла иметь форму горшка, кувшина с вытянутым, почти цилиндрическим туловом. Корчаги-кувшины имели ручку, укреплённую на горловине, и неглубокий желобок — слив на венчике. В корчагах-горшках пиво, квас, вода сливались через отверстие в тулове, расположенное около донца. Его обычно затыкали пробкой. Корчага не имела, как правило, крышки. При варке пива горловину закрывали холстом, обмазав его тестом. В печи тесто запекалось в плотную корку, герметически закупоривая сосуд. При кипячении воды, бучении белья сосуд закрывали доской после того, как огонь в печи прогорал. Пиво, квас, воду сливали из корчаги через отверстие в нижней части тулова.

   Корчаги были широко распространены по всей России. В каждом крестьянском хозяйстве их обычно было по несколько штук разных размеров, от корчаг в полведра (на 6 л) до корчаг на два ведра (24 л).

   
Таган

   В Киевской Руси X–XII веков глиняный сосуд с острым или круглым дном, расширяющийся кверху, с двумя вертикальными ручками у узкого горла. По форме похожа на античную амфору и так же, как амфора, предназначалась для хранения и перевозки зерна и жидкости.

   Изображения корчаги имеются в древнерусских миниатюрах. Обломки их часто встречаются при археологических раскопках древнерусских городов. На корчаге найденной в Гнездовском кургане, выцарапано слово «гороушна» или «гороухща», т. е. горчичные зерна, горчица. Это слово — древнейшая русская надпись (начало X века). Встречаются и другие надписи. Так, на сосуде XI века, найденном в Киеве, написано «Благодатнеша плона корчага сия» (т. е. «Благодатна полная эта корчага»).

   В современном русском языке словом «корчага» обозначается большой, обычно глиняный горшок с очень широким устьем. В украинском языке сохранилось представление о корчаге, как о сосуде с узким горлом.

   
Крынка (кринка)

   Крынка — глиняный сосуд для хранения и подачи молока на стол. Характерной особенностью кринки является высокое, довольно широкое горло, плавно переходящее в округлое тулово.
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Крынки

   
Форма горла, его диаметр и высота рассчитаны на обхват рукой. Молоко в таком сосуде дольше сохраняет свою свежесть, а при прокисании даёт толстый слой сметаны, который удобно снимать ложкой. В русских деревнях крынкой часто называли также глиняные чаши, миски, кружки, используемые для молока.

   
Кубышка

   Кубышка — то же, что и ковш, солонка, круглой формы, с крышкой. Глиняный сосуд с широким туловом, иногда с ручкой (Владимирская, Костромская, Самарская, Саратовская, Смоленская, Ярославская губернии).

   
Кувшин

   Кувшин — кувшинчик, кукшин, кука — глиняный, стеклянный или металлический сосуд, сравнительно высокий, бочковатый, с пережабиною под горлом, с ручкою и носком, иногда с крышкою, урна, ваза.
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Кувшины

   
Кувшин — крупник

   Кувшин крупник (или пудовик) — ёмкость для хранения сыпучих продуктов (15–16 кг).

   
Латка

   Латка — древняя глиняная продолговатая сковорода для жарки овощей. Латки обычно закрывались глиняной крышкой, под которой мясо не столько жарится, сколько парится — «пряжится» в собственном соку. Овощи «пряжатся» под крышкой в сметане или масле. Латки были широко распространены как в городах, так и в деревнях уже в XV–XVII веках, использовались в крестьянском хозяйстве вплоть до середины XX века.

   
Миска

   Термин «миска» известен с глубокой древности. В XII века в большую общую миску, из которой ели несколько человек, Даниил Заточник называл «солилом». В XVIII–XIX веках термин миска был распространён по всей России. В это время миской иногда стали называть и другие предметы утвари — блюдо, тарелку, чашу.

   Миски — небольшие глиняные или деревянные мисочки для индивидуального пользования. Существовали специальные «постные» миски, которые вместе с подобными горшками и ложками употреблялись только в постные дни. В свадебной обрядности северных губерний миску заодно со свадебным хлебом и другими предметами утвари зашивали в скатерть, которую молодые должны были расшить после посещения бани. С помощью миски гадали: миску с водой, на которой складывался «мост» из соломы, перед сном девушка ставила в изголовье кровати или под неё, прося своего будущего мужа провести её через мост. В день Андрея Первозванного, 13 декабря, миску с кашей девушки устанавливали на воротах и шептали: «Сужене и гужене, ходи со мною кашу ести!» — после чего им должен был привидеться образ жениха.
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Миска

   
Известно использование миски в народной медицине. Во время особого вида лечения — «обрызгивания» — в пустой избе ставилась миска с водой, по углам раскладывались соль, зола, уголь. Человек, пришедший к знахарю для лечения, должен был лизать разложенные по углам предметы и запивать их водой из миски. В это время знахарь читал наговоры. На третий день человеку давалась громовая стрела и словесно передавались наговоры. При лечении соняшницы (брюшная болезнь) знахарь просил миску, в которую «вошло бы три штофа воды», пеньку и кружку. Миску с водой ставил больному на живот, пеньку зажигал и обматывал ею больного. После чего опускал пеньку в кружку, а кружку ставил в миску и читал наговоры. Крики больного во время совершения лечения приписывались «удалению нечистой силы». После окончания лечения знахарь давал больному выпить воды.

   Термин миска известен с глубокой древности. В XII веке большую общую миску, из которой ели несколько человек, Даниил Заточник называл «солилом». В XVIII–XIX веках термин миска был распространён по всей России. В это время миской иногда стали называть и другие предметы утвари — блюдо, тарелку, чашу.

   
Подойник (доёнка, доильник)

   Подойник — утварь для дойки, представляет собой деревянный, глиняный, медный сосуд с открытым широким горлом, носиком, расположенным в верхней части, и дужкой. Глиняные и медные сосуды имели форму горшка, деревянные повторяли форму ведра с расширенными кверху стенками. Подойник обычно изготавливался без крышки. Свеженадоенное молоко предохранялось от пыли тонкой холщовой тканью, завязывавшейся вокруг горловины сосуда. Молоко, закрытое сразу после дойки крышкой, могло скиснуть. Подойник покупался всегда вместе с коровой. При этом его нельзя было брать голой рукой. Он передавался из полы в полу, из рукавицы в рукавицу, его поднимали с земли, благословясь. Если на новом месте корова не доилась, колдун подойником с водой крестил животному рога, копыта, соски, шептал заговор и опрыскивал водой из подойника. С той же целью наполняли водою до краёв все прочие подойники. Подойники были распространены по всей России под разными названиями, образованными от слова «доить».

   
Тарелки

   На Руси тарелки — точнее, «блюдо» — впервые упоминаются в XI веке. Делали в простонародье их из металла и дерева, а для царя — из золота и серебра.

   Во времена Петра I в России появились много новой утвари, среди которых были формы для пудингов и венчики для взбивания яиц. Начали появляться привезённые из-за границы фаянсовые и фарфоровые изделия. Их покрывали ручной росписью и покрывали позолотой.

   Из-за высокого спроса на такую посуда в 1744 году в Петербурге построили Императорский фарфоровый завод, на котором изготавливали сервизы и предметы интерьера для царской семьи.

   Благодаря шотландскому купцу Францу Гарднеру в 1763 году в селе Вербилки Московской губернии открылся завод, где производили не только изделия из фарфора, но и из фаянса. А в начале XIX века открылись и другие фарфоро-фаянсовые фабрики.

   
Горлатка

   Среди берестяных изделий один из самых интересных предметов — это горлатка. Внешне она напоминает квадратную бутыль. Своё название изделие получило за вытянутое горлышко. Как ни странно, горлатка предназначалась не для сыпучих предметов, а для молока.

   Секрет в том, что мастер, закончив плести горлатку, на несколько минут погружал её в горячую воду — береста разбухала, отверстия закрывались. Потом наливалось молоко. А деревенское молоко, с которого не сняли сливки, не пастеризованное, не нормализованное, оно жирное и оставляет на стенках сосуда плёночку. Эта самая плёночка и не давала молоку просачиваться через стенки уже после того, как наружная береста высыхала. Молоко в горлатке хранилось довольно долго благодаря особым свойствам бересты.

   
Бочка

   Бочка, простая вещь, встречающаяся много раз в жизни каждого. Трудно предположить, что без неё у людей не было бы алкоголя, солений и других жизненных удовольствий. Где и когда была сделана первая бочка, не ясно и сегодня.

   Многие историки приписывают изобретение бочки древнегреческому философу Спевсиппу Афинскому в середине IV столетия до новой эры. Во всяком случае, эта утварь была необходима людям уже в то время. Бочки использовались в качестве различной тары, выдерживающей большие нагрузки лучше, чем керамика или глина. Бочке нашли широкое применение. С помощью них пытали людей, хранили сыпучие продукты, измеряли жидкость (40 вёдер), а для Диогена, философа и оратора Древней Греции, она являлась собственным домом.

   В качестве хранилища для жидкостей эти изделия начали использовать в Древнем Египте, а затем в третьем тысячелетии до нашей эры в Риме. Так как населению нужно было больше бочек, начали появляться бондарные мастерские, на Руси такой посудой обзавелись также очень давно. Дубовые бочки являлись прекрасной тарой для выдерживания алкоголя и сохранности солений. В Европе с достоинством были оценены качественные характеристики этой утвари. Во Франции, Швейцарии и Северной Италии была целая эпоха их использования. Производители вина в Древней Греции и Египте для хранения применяли посуду из глины, но по случайности вино попало в дубовую бочку, после чего люди заметили, что вкусовые качества напитка изменились в лучшую сторону.

   Со временем люди даже стали соревноваться, кто сделает самую большую и прочную бочку. Считается, что самый большой экземпляр был произведён в Германии в 1715 году. Её объем составлял 222 тысячи литров. Но позже этот рекорд был побит и была создана бочка аж в 250 тысяч литров. По письменным источникам, наверху был устроен даже балкон, и там устраивались танцы во время празднований. Дна из таких бочек-гигантов дожила до наших дней, и её история насчитывает 400 лет. Вмещает она в себя 144 тысяч литров. Высота составляет 8 м, в диаметре 6 м. Весит она более 63 тонн.

   До окончания XIX столетия бондарное ремесло высоко ценилось, поскольку хорошую бочку сделать достаточно сложно.

   Главной особенностью дубовой бочки является то, что она пропускает воздух. Древесина насыщает содержимое кислородом и избавляет от токсинов и вредных веществ, как активированный уголь. Виноделы утверждают, что при выдерживании напитка в бочке его количество незначительно уменьшается. Производители говорят, что это расплата за отличное качество продукта.
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Бочка

   
Для того чтобы изготовить дубовую бочку, в приоритете используются старое дерево дуба, возраст которого 75–90 лет. Изначально происходит заготовка материалов, ещё зимой. После чего, стволы распиливают на отдельные бруски, доски обрабатывают и сушат. Затем следует отделка клёпки, которая скрепляется специальными ободами. Бочку обжигают изнутри, после чего она проходит термообработку. Термообработка необходима, так как это способствует укреплению древесины, содержимое бочки в таком случае не окисляется, что придаёт своеобразный вкус. С возрастом такая тара становится ценнее.

   Окончательным этапом перед использованием бочонка является вымачивание. Для хранения продуктов, бочонок помещают в тёмное и холодное место (например, подвал).

   В дубовом бочонке любой продукт становится намного вкуснее и ароматнее.

   В России бочки делались из разных пород древесины, в зависимости от области применения. Например, для мёда лучше подходила липовая кадушка. Она же была неотъемлемым спутником сахару, муке и зерну. Для вина, пива и коньяка заготавливался дубовый бочонок. Дубовые бочки со съёмным дном использовались для различных солений. И сегодня совершенно не сравнить вкус бочкового огурчика со вкусом огурца, засоленного в стеклянной банке. Помидоры, капуста, грибы, мясо, рыба и многое другое приобретают превосходный, ни с чем не сравнимый вкус и качество, если они засаливались в дубовой таре. Хорошая бочка, при должной и правильной эксплуатации может прослужить очень многие годы и радовать своих хозяев отличным продуктом.

   
Бочка для варки пива

   Она габаритами не уступает маленькой ванне. Пиво было довольно распространённым напитком. Его варили достаточно большими партиями — вёдер по 15–20 — на праздники. Возникает вопрос: как варить пиво в деревянной посуде, ведь на костре дно моментально прогорит. На самом деле люди были к этому готовы: они жгли костёр и калили в нём камни, потом брали их щипцами и бросали в воду. Вода могла разогреваться до такой степени, что кипела и била ключом.

   
Корыто

   Приготовление пищи, стирка, хранение припасов — для всего этого требовались ёмкости. Деревянная посуда хоть и была трудна в изготовлении, всегда была прочной и служила долго. Глиняные сосуды были дороги и непрочны, поэтому мастера выдалбливали ствол сосны или берёзы, делая в нём углубление. На обратной стороне получившейся ёмкости часто оставалась кора дерева. Отсюда и пошло название «корыто».

   Археологи свидетельствуют, что корыто на Руси повсеместно начали использовать в X веке. В Великом Новгороде, Старой Ладоге и других местностях, где жили славяне, а грунт неплохо сохранял дерево, корыта находят часто. Обычно его выдалбливали из ствола ивы, осины или липы. Его форму подсказывала сама природа — длинное и вытянутое, как часть ствола используемого дерева. Поэтому корыто, превышающее полметра в ширину, на селе сыскать было трудно, а вот длинное — по 2 метра и более — вполне возможно.

   Деревянное корыто в быту у славян имело массу утилитарных свойств. В него клали корм скоту и птице — зерно, которое толкли, или траву, запариваемую кипятком. Такая деревянная посудина для корма скота имела более 10 названий, дошедших до XX века. Вот лишь часть из них: «жёлоб», «калгашник», «калгашка», «калда», «калюх», «колган», «колода» и прочие. Деревянную посудину ставили в хлеву, на дворе или возле колодца, если в поселении не имелось озера или ручья для водопоя животных. При этом в хозяйстве разделяли кормовое и водопойное корыта, дабы скот ел из одной колоды, а пил из другой.
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Корыто

   
Вплоть до XX века основным продуктом питания у русского человека был хлеб. Превращение муки в тесто в крестьянской избе тоже происходило в корыте. Такую посудину крестьяне называли «дрожженик».

   Корыто в хозяйстве пригождалось для всего и имело самое разнообразное назначение — в перевёрнутом виде его использовали, как большую крышку, а зимой крестьянские дети катались в нем с горок, как в санках.

   Стирку в зимнее время, когда реку сковывал лёд, тоже нельзя было представить без корыта. А чтобы стирать в тёплой воде, хозяйки ставили деревянную ёмкость у печи и ухватом клали в корыто раскалённые камни из огня. Затем заливали их водой из колодца. Стирающим хозяйкам вошедший в дом человек в качестве приветствия говорил: «Мыло в корыто!».

   А вот отслужившие свой век изделия использовали как ящики для рассады. В них засыпали землю и по весне сеяли семена репы, брюквы и других культур.

   В свежее, недавно изготовленное корыто часто собирали яблоки, капусту, репу. В тех же, что уже «устоялись», славяне любили солить овощи или готовить пивное сусло. Для его затворения мастера использовали длинное корыто, называемое русельником. У пивоваров даже имелся список запретов, которые нельзя было нарушать, чтобы получить хорошее пиво. Например, запрещалось стучать мешалкой по бортам корыта с суслом, тогда при питье напитка люди крепко поссорятся.

   После варки пивовары обычно выливали в корыто первую партию, для снятия пробы. Корыто для охлаждения пива или сусла именовали «лохань», «русло», «лубня».

   На смену деревянным ёмкостям стали приходить железные. Их распространение сдерживали коррозия и цена. Но в 1742 году французский химик Поль Жак Малуэн впервые применил метод горячего цинкования стали. Такой металл почти не был подвержен коррозии, хотя дорого стоил. Поэтому цинковые корыта даже в первой половине XX века в сёлах встречались нечасто. Зато после Великой Отечественной войны промышленность наделала столько железных шаек, что их использовали повсеместно.

   
Графин

   Считается, что этот старинный сосуд пришёл в Европу с Востока, где изначально использовался в качестве меры весов для сыпучих продуктов, а потом и для жидкостей. В античной Греции вино было в большом почёте. Хранили его, как правило, в больших глиняных амфорах, но разливать из них напиток по бокалам было сложно. Потому эллины придумали для этого небольшие сосуды — кратеры.

   Их наполняли вином из амфор и разбавляли водой из других сосудов — гидрий. Считается, что кратеры и гидрий были прототипами современных графинов.

   На Ближнем Востоке графины появились совсем для других целей. Изначально здесь их делали из натуральных материалов, например бамбука или волокон финиковой пальмы, и использовали для перевозки и хранения сыпучих продуктов: круп, муки, зерна. Арабы торговали со всем миром, потому их товары вместе с «упаковкой» были широко распространены в Европе. Арабский термин, Означающий «кувшин», быстро прижился в итальянском языке. Итальянцы, почти повторив арабское слово, стали писать его латиницей — caraffa, но у них это был уже не кувшин, а сосуд ёмкостью около 0,6 литра, весьма схожий с современным графином.

   В Россию графин, как и многие другие новинки, привёз Пётр I. Заморская диковина у нас поначалу называлась почти так же, как и в Италии — карафин, а позднее пошли вариации — карафон и крафин. На ассамблеях, устраиваемых императором, где вино лилось рекой, карафины заняли почётное место на столе. Естественно, по примеру царского стали накрывать столы и придворные, а затем практически все русское дворянство. Карафины стали неотъемлемыми атрибутами трапезы в XVIII и XIX веках. В них подавали водку, настойки, наливки, вина.
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Графин

   
Дворянские правила этикета, а также негласный обычай сервировки стола стали немыслимы без графинов с алкоголем.

   Постепенно графины с обеденных столов перебрались и на деловые столы чиновников — сначала вельмож, а потом всё ниже и ниже. И даже коллежский регистратор часто имел на своём столе графинчик с водой.

   Общественное питание в России довольно долго ограничивалось харчевнями, трактирами и кабаками, где уровень обслуживания был невысок. «Хлебное вино» (оно же «казёнка», оно же водка) потреблялось здесь в штофах и четвертях, имеющих вид больших стеклянных бутылок. А ещё водку наливали по чарке или даже её половине. В 1873 году произошло знаменательное событие — в Москве был открыт первый в стране ресторан «Славянский базар». Здесь все было по-другому, нежели в трактире: изысканная публика, роскошный интерьер, необычное меню. Посетителей обслуживали не половые, а официанты во фраках и белых перчатках, именуемые «людьми». Разумеется, о том, чтобы принести водку в штофе, речи и быть не могло. Только в графине.

   Считалось, что водка в графине не должна нагреваться, поэтому его замораживали отдельно.

   И вот в центре стола, в окружении блюд со стерлядью и заячьими почками, уже возвышается матовый от заморозки графин с крепкой водкой. Обедающий может разливать из него напиток в несколько рюмок, тем самым символизируя русское гостеприимство и хлебосольность.

   
Самовар

   Самовар — истинно русское детище, занимающее особое положение в культуре России. Удивительно — насколько он распространён, настолько и загадочен. История самовара уникальна и почти не исследована. Историки полагают, что самовар, синоним русского гостеприимства и непременный атрибут русского чаепития, берёт начало из древних цивилизаций.

   Если верить одной из версий, корни самовара уходят куда глубже, чем кажется. Они произрастают из места, куда ведут все дороги на Земле — Древнего Рима. Археологи обнаружили приборы, работающие по принципу русского самовара. Невероятно, но напитки из самоваров пили римляне ещё во времена античности. Аутепса — так назывался античный самовар. Довольно простое, но тем не менее оригинальное и крайне полезное изобретение устроено следующим образом: внешне аутепса представляла собой нечто похожее на высокий кувшин, внутри которого находились две ёмкости: для угля и для жидкости. Раскалённый уголь подавался через отверстие сбоку, а жидкость наливалась с помощью черпака. В этом же устройстве можно было охлаждать напитки в жаркие дни, для этого вместо угля использовался лёд.

   Аналогичное приспособление существует и в Китае. Глубокая чаша на поддоне, снабжённая поддувалом и трубой — вот что представляет собой знаменитый китайский прототип самовара, именуемый хо-го. Изготавливают хо-го из металла и фарфора. В них, как правило, подают суп или кипящий бульон. Возможно, происхождение самовара, как и появление чая в России, обязано Китаю, и прообразом русского самовара является китайский хо-го.

   Существует легенда, по которой самовар появился в России благодаря Петру I — он привёз его из Голландии как диковинное и новаторское приспособление.
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Самовар

   
Есть и другая версия, согласно которой родиной самовара является не Тула, а Урал, а создателем его — тульский кузнец Демидов. Отправившись в далеком 1701 году в поездку на Урал, промышленник Демидов вместе с искусными медных дел мастерами положили начало династии самоваров.

   Прародителем самовара был медный «сбитенник». Он представлял собой круглый чайник с внутренней трубой и поддувалом и применялся для изготовление старинного русского напитка из мёда с пряностями удивительно полезного и вкусного. Когда ещё не было принято пить чай с утра до вечера, пили сбитень. Подавать его следовало горячим, поэтому его разносили в сбитенниках люди, которых так и называли — сбитенщики. Рисунки художников на темы народного быта сохранили для нас образ сбитенщика — колоритного торговца на рынках и ярмарках.

   Предшественником чая в России был сбитень. Сбитень — восточнославянский напиток из воды, мёда и пряностей, в число которых нередко входили лечебные травяные сборы. Горячий сбитень обладает согревающим и противовоспалительным действием. В древности сбитень называли «взваром», потому что его заваривали и настаивали с различными душистыми травами, которые собирали на лесных полянах и луговинах.

   В сбитень добавляли мёд для сладости и различные пряности. Изначально это был хмель, позже — привозные имбирь, корица, лавровый лист. Долгое время сбитень был конкурентом китайскому чёрному и зелёному чаю из-за дороговизны привозного продукта.

   Торговцы горячем сбитнем были частью толпы во время любого народного гулянья или ярмарки.

   Для удобства уличной торговли сбитнем использовали самовар — уже в середине XVIII века изготавливали круглые чайники на высоких ножках — сбитенники — внутри которых, как в самоваре, находилась труба-жаровня, наполненная углями, для постоянного подогрева сбитня.

   Торговали сбитнем дюжие мужчины, так как нужна была немалая физическая сила таскать в руках сбитенник, на плечах связки баранок — обычный компонент для угощения сбитнем, вокруг туловища сбитенщик укреплял лубяной пояс для стаканов. Таких продавцов ещё называли «ходебщик» — не стоял он на одном месте, а ходил-бродил по улицам, предлагая свой товар.

   Во 2-й половине XIX столетия старинный самовар-сбитенник сменил самовар магазинный или «лавочный».

   Такие же ходебщики с горячим сбитнем или уже чаем (чай потеснил конкурента, так как стал относительно дёшев, да и более скор в приготовлении) заполняли улицы в и площади в базарные или праздничные дни. Роль самовара для уличной торговли осталась прежней, а вот внешний вид изменился — теперь он выглядел как обычный самовар, с цилиндрической формы корпусом, краном и поддоном с ножками, но вот ручка только была необычной. Она была перекидной, в виде высокой дуги, с длинным валиком-держаком посередине.

   Именно кран самоварный оказался более удобен в использовании, чем длинный носик сбитенника: если сбитенник наклоняли чуть сильнее, чем нужно, драгоценный напиток без пользы выливался на землю, ну а кран, как уж не клони самовар, надёжно запирает жидкость.

   Сбитень — любимый напиток простонародья, а вот в дворянских семействах, по примеру европейских дворян, с удовольствием начали употреблять в XVIII веке заморский кофе. Ещё Пётр I активно насаждал обычай пить «кофий» среди русских бояр, и труды его увенчались успехом — во времена Екатерины II с кофе начинался день во многих столичных семействах.

   История самовара витиевата и неоднозначна. О появлении первого самовара согласно документально подтверждённым данным известно следующее: в 1778 году, в городе Тула, на улице Штыковой, два брата Лисицины начали первое производство самоваров. Поначалу, это было небольшое заведение по изготовлению самоваров. Именно благодаря ему Тулу зачастую считают родиной русского самовара.

   Есть сведения, что в 1730–1740 годах самоварами пользуются на Урале, и только позже — в Туле, Москве и Петербурге. В XIX веке самоварное дело распространяется за пределы больших городов и наблюдается в Вятской, Владимирской и Ярославской губерниях. К 1850 году во всей России насчитывалось 28 самоварных мастерских. В год производилось около 120 тысяч медных самоваров. Самовары делали на усмотрение и по желанию заказчика: от большого до малого, сувенирные, декорированные, в виде ваз, банок, рюмок, бочонков, шаров, даже дулей. Фантазия ремесленников и кошелёк заказчика не знали пределов. Внешний облик самовара трансформировался в ногу со временем, модой и укладом жизни людей.

   Реформы Петра повлекли за собой развитие металлургической промышленности в России и уже в первой половине XVIII века массово начали выпускать медные чайники с ручкой. Потом казаны с трубами и поддувалами, называемыми «сбитенниками», ставшие впоследствии прототипом русского самовара. Сейчас трудно судить о том, как выглядели ранние самовары 1740—1750-х годов, поскольку в письменных источниках отсутствует их описание.

   Что касается названия, то и здесь есть было множество вариантов, в зависимости от местности. Так в Ярославле это — «самогар», в Курске — «самокипец», вятичане же величали — «самогрей». Но везде прослеживалась одна идея предназначения медного друга — «сам варит».

   Само производство самоваров — дело тонкое и трудоёмкое. В разные годы их изготавливали из разных металлов. Чаще материалом для самоварного производства служила медь. Самые первые были медные и мельхиоровые, а позже латунные. Но в музеях встречаются самовары и из драгоценных металлов — золота, серебра и даже из чистого кварца.

   Процесс изготовления самоваров был очень сложен, он составлял 12 этапов. Весь процесс был разделён на определенные операции, каждый мастер выполнял свою работу. В производстве участвовали семь специалистов.

   Наводильщик. Он сгибал и спаивал медный лист, выделывал из него соответствующую форму. За неделю он мог сделать 6–8 заготовок.

   Лудильщик. В его работу входило вылуживание оловом внутренней части самовара. В день он мог сделать 60—100 штук.

   Токарь. Он точил и полировал самовар с помощью специального станка, который вертел рабочий (вертельщик). В день получалось сделать до 12 штук.

   Слесарь. Изготавливал комплектующие (краны, ручки, ножки).

   Сборщик. Из отдельных частей он собирал самовар, припаивал ножки, краны. За неделю он собирал до 24 самоваров.

   Чистильщик. Этот рабочий мог очистить до 10 самоваров в день.

   Токарь по дереву. Занимался изготовлением деревянных шишечек к крышкам.

   Самовары продавались на ярмарках. Специальные самоварные ряды были организованы на знаменитых ярмарках: Нижегородской и Макарьевской.

   Формы самоваров были очень различны, и в одной только Туле их насчитывалось более ста пятидесяти видов. Популярными были яйцевидные самовары, а также модели, напоминающие древнегреческий сосуд. Пользовались спросом и дорожные модели со съёмными ножками. Они были прямоугольной, многогранной, кубической формы. Их можно было брать с собой на пикник, в поход, в дальнюю дорогу.

   Широко были распространены самовары объёмом в 3–8 литров, хотя производились и более объёмные — на 12–15 литров. Из-за сурового климата в России самовары быстро вошли в моду, так как из них не только можно попить кипятку, а и обогреть жилище. Поэтому и стал самовар таким популярным среди русского народа, невзирая даже на немалую стоимость. И что интересно, цена этого уникального приспособления определялась его весом. Чем тяжелее был самовар — тем дороже.

   Из-за своей практичности самовары очень быстро стали популярны на Руси. В богатых домах красиво украшенный самовар считался предметом роскоши и гордости. А простенькие и не сильно дорогие самовары также вошли почти в каждый крестьянский дом, где передавались по наследству — из поколения в поколение.

   Самовар настолько облегчил заваривание чая, что стал незаменимым помощником в хозяйстве. Теперь уже не было нужды топить печь, чтобы нагреть кипятка. И при том это занимало всего совсем не много времени. Да и нагретая вода в самоваре, долгое время не остывала.

   Русский традиционный быт всегда славился чаепитием за самоваром, который считался олицетворением достатка, семейного уюта, благосостояния. Он был незаменимым атрибутом в девичьем приданом, передавался как реликвия по наследству. А в доме занимал самое видное и почётное место. И всегда был центром любого праздничного стола, а также тихих посиделок за чаем с баранками.

   Были самовары, выполненные из меди, стали, латуни, мельхиора, реже из серебра. Для императора Александра I был изготовлен изысканный самовар, который теперь хранится в музее Московского кремля. Он был украшен накладными элементами в виде львиных голов, колпачок-заглушка была в виде фигурки ангела, а кран имел голову хищной птицы.

   Для детей императора Николая II в 1909 году тульские мастера изготовили пять маленьких самоварчиков, объёмом в один стакан. Каждый был своей формы: в форме вазы, в форме рюмки, в виде античного сосуда, в форме шара, греческой амфоры. Все они сохранены в музее и находятся в рабочем состоянии.

   В 1922 году на одной из фабрик в Туле был изготовлен самый большой самовар. Он вмещал 250 литров воды и весил 100 кг. Его преподнесли председателю ВЦИК Калинину. Вода горячей сохранялась в нем два дня, хотя на подогрев нужно было потратить около 40 минут. Стоит отметить и самый маленький самовар в истории — 1 мм, он состоит из 12 деталей, изготовлен из золота.

   Этот добрый толстый «друг» был вне всяких сословий, он был в почёте и у простого крестьянина, и у царя-батюшки. Под «пыхтение» самовара слагали стихи, пели песни, водили хороводы и решали дела государственной значимости. Медный блестящий самовар и по сей день живёт в литературных произведениях Пушкина, Блока, Горького и Гоголя. А также на полотнах русских художников классиков.

   Жаровой самовар топится дровами. В конце XIX — начале XX века появляются новые типы самоваров — керосиновый, спиртовый. Внутри такого самовара находилась уже не труба-жаровня, а две полые трубки, одна из трубок выводилась наружу и соединялась переходником с наружным резервуаром для спирта. Такой самовар можно было ставить и в комнатах, так как при сгорании спирта не было ни копоти, ни дыма, ни запаха. Выпускали спиртовые самовары в небольшом количестве, особого спроса на них не наблюдалось, возможно, из-за более высокой стоимости топлива.

   В середине 1950-х появились замечательная новинка — электрический самовар. В Туле их выпускали 14 видов: в форме груши, шара, вазы, жёлудя, банки, конической и овальной, с ёмкостью от 1,5 до 10 литров (так называемого семейного).

   Интерес к жаровым самоварам возрождается в России, связанно это с ростом частного домовладения.
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    Посуда для возлияний
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История винопроизводства, а с ним и изящной посуды для питья, уходит корнями в древние времена. Рога, черепа и раковины были первыми сосудами для питья. Палеолитическая Венера граветтской культуры — около 25 тысяч лет назад, — найденная близ посёлка Лоссель во Франции, держит в правой руке рог.

   Самым ранним зарегистрированным типом «бокала» можно назвать обожжённые глиняные кубки, которые были впервые использованы иберами ещё в эпоху плейстоцена. Бронзовый век привнёс в домохозяйства наших предков деревянные и бронзовые кружки.

   Вино любили в Древнем Египте и Древнем Риме. Первыми «бокалами» было то, что давала природа: панцири моллюсков, раковины, черепа. Вспомните хана Курю: он пил вино из черепа князя Святослава. И все-таки это суровое исключение — чаще всего археологи находят глиняную посуду.

   Египтяне вино употребляли во время религиозных церемоний. Простые люди пили из глиняной посуды, а те, что побогаче, — из серебряных и золотых кубков. Ещё во времена античности египтяне использовали специальные чаши, в которые наливали вино.

   В некоторых провинциях Китая производилось виноградное вино, и народ там жил так весело, что в какой-то момент один из правителей приказал вырубить все виноградники. Тогда появилось рисовое и сливовое вино. В плане сосудов китайцы тоже отличились: таких причудливых и воинственных форм больше нигде не встретишь. Кубок назывался «цзюэ», чаша — «гу» был сосуд «доу», вмещавший больше литра вина.

   Увлечение вином было противопоказано всякому правоверному мусульманину, зато продавать кувшины и пиалы в одичавшую Европу было выгодно. С XII по XIV века так называемое дамасское стекло стало предметом роскоши в Европе. Бокалы были украшены эмалью и позолотой, причудливыми надписями на непонятном языке, фигурами людей и хищных животных.

   Сосуды из стекла появились в европейских странах в XV веке. Их изготавливали стеклодувы из Венеции. Форма была максимально простой: компактная ёмкость на ножке из стекла. Со временем дизайн совершенствовали, делали его более элегантным и аккуратным. Спустя несколько десятилетий такая посуда стала невероятно популярной у богатых жителей всех стран Европы.

   В каждом государстве, а порой и городе, были свои особенности дизайна. В зависимости от культуры народа на моделях можно было увидеть вензеля разных стилей, орнаменты или изображения религиозного характера. Например, немецкие мастера часто дополняли изделия драгоценными камнями.

   Для греков совместная трапеза и питание вне дома считались очень важным аспектом жизни общества. Они придавали большое значение дружеской трапезе и еде. В древнем афинском обществе социальные группы регулярно проводили симпозиумы, что в широком смысле переводится как формализованная вечеринка с выпивкой.

   На всех симпозиумах посуда для питья играла центральную роль в процессе. Древние греки считали, что употребление не смешанного вина было привычкой нецивилизованных народов. В результате они смешивали вино с водой в огромных сосудах, называемых кратерами, которые затем ставились в центре вечеринки. Вино подавали гостям в киликах — широких неглубоких чашах для вина с двумя ручками.

   В Римской империи императоры и сенаторы пили вино, используя серебряные, свинцовые и глиняные кубки с характерным декоративным оформлением в виде вьющейся виноградной лозы с листьями и почками.

   Питейная культура Рима способствовала разнообразию бокальных форм. Знаменитые римские пиры до сих пор волнуют воображение гастрономов. Все вы знаете про паштет из соловьиных язычков, и наверняка слышали о том, что пировали римляне исключительно лёжа. Перемены блюд были знаменательные, и дурным тоном считалось не попробовать каждое блюдо и вино.

   Также питейная культура Рима способствовала разнообразию бокальных форм. Знаменитые римские пиры до сих пор волнуют воображение гастрономов. Все вы знаете про паштет из соловьиных язычков, и наверняка слышали о том, что пировали римляне исключительно лёжа. Перемены блюд были знаменательные, и дурным тоном считалось не попробовать каждое блюдо и вино.

   Древние римляне поощряли больше общественные обеды, доступные для представителей всех слоёв общества. Эти общественные заведения питания представляли собой небольшие рестораны-бары, предлагавшие клиентам еду и напитки. Термополии были чрезвычайно популярны в Древнем Риме, особенно среди низших слоёв общества, у которых не всегда были кухни в своих домах. Стиль посуды, используемой в термополии, стал ассоциироваться с простой подаваемой едой и более бедным классом клиентов, которые часто посещали заведения.

   Типичные термополии имели маленькие L-образные стойки, в которые опускались большие кувшины. Эти затонувшие кувшины содержали вино, горячие и холодные блюда, которые могли выбирать покупатели. Использовались кувшины, тарелки, ложки и ножи, большинство из которых имели довольно грубую и примитивную конструкцию. древнеримские высшие классы начали заказывать все более впечатляющие предметы для украшения своих столов. Сюда входят предметы, созданные из плавикового шпата, который очень ценился в древности. Действительно, сообщается, что император Нерон заплатил более миллиона сестерциев за одну чашку из плавикового шпата, тогда как средний римский солдат зарабатывал всего девятьсот сестерциев в год.

   В первом веке были заложены все основы знакомых нам форм питейной стеклянной посуды.

   Кубок на плоской подставке. Один из самых известных кубков, который положил начало массовому производству бокалов.

   Чаша, или carchesium. Название и технология греческие, представляли собой чашу для вина на небольшой ножке. Были сделаны из непрозрачного стекла благородных цветов: кобальтового, пурпурного, изумрудно-зелёного.

   Чашка без ручки. Одна из самых популярных чашек такого вида, экземпляр из синего непрозрачного стекла и белых кольцевых полос был найден в Помпеях.

   Второй век не принёс ничего нового, а лишь развил существующие формы.

   Третий век предложил очень необычную моду на сосуды в виде голов свиней, рыб и других животных, а также голов легионеров.

   Век четвёртый был полон необычных и искусных форм, например, первые стеклянные рога для напитков.

   Нередко чаши украшались небольшими остроумными изречениями, например: vale, vivas, bibe, lude (будь здоров, живи, пей, веселись), реже — именем владельца и весьма редко — целыми стихами.

   Также был популярен вид сосудов для питья под названием диатрета (8iaipr|Tcov — прорезать, пробивать насквозь) — сосуды из стекла преимущественно колоколообразной формы с двойными стенками. Они отличались тем, что внешняя стенка была как будто вырезана в ажурные кружева. Самая знаменитая из них — диатрета Ликурга, единственная из в своём роде, на внешней части содержит сюжетное изображение. Также в зависимости от освещения меняет цвет с зелёного на красный, так как стекло содержит частицы коллоидного золота и серебра.

   4 сентября 476 года вождь германцев Одо-акр заставил последнего императора Западной Римской империи Ромула Августа отречься от престола. Этим закончилось двенадцативековое владычество Рима. После VI века Рим пришёл в упадок.

   В Средние века после падения Римской империи в V веке, производство тонкой посуды пришло в забвение. Хотя знать поддерживала высокие стандарты, посуда низшего и среднего классов становилась все проще и понятнее. Чаши, тарелки и столовые приборы, как правило, были вырезаны из дерева, которое было предпочтительным материалом из-за его естественного обилия и недорогой стоимости. Использовались кувшины и миски простых форм, и хотя хлеб резали большим ножом, его ели без другой посуды. Индивидуальные чашки для питья имели форму простых кружек, которые часто делались из олова. Тёмный цвет олова также помогал скрыть загрязнения, которые можно было найти во многих сортах тогдашнего пива.

   Где-то между 500 и 600 годами новой эры появилась неглубокая чаша с тонкой ножкой, которая использовалась главным образом представителями высшего класса, тогда как низшие классы обходились керамическими кубками. Когда саксы вторглись в Англию в V веке новой эры, они принесли с собой золотые кубки, покрытые драгоценными камнями, а также питьевые рога, осушить которые нужно было за один приём (иначе остатки напитка выливались на стол).

   Прозрачные стеклянные чашки впервые стали использовать для употребления вина лишь в 1000-х годах. Однако уже к 1600-м годам у человечества не было недостатка в различных питьевых сосудах.

   Одним из самых важных достижений эпохи Возрождения был бокал для вина. Его не было до конца XIV века. Сосуды для питья вина стали изготавливать из стекла, а ранее их изготавливали из дерева, глины или металла.

   Вскоре мода на прекрасные стеклянные бокалы стала популярной, и престижным итальянским стеклодувам посыпались заказы на создание красивых бокалов для вина. Поскольку каждый бокал был выдут из отдельного куска стекла, полученный сосуд был уникальным, единичным.

   В 1893 году благодаря добавлению бора стекло стало намного более прочным и долговечным. Теперь мастера могли делать бокалы с ещё более тонкими стенками и ещё более высокими ножками. До 1900-х годов большинство конструкций стеклянной посуды имели расходящиеся ободы (чаша расширялась наружу, как у бокала для мартини), а сходящийся обод, как у современных винных бокалов, широко критиковался, поскольку требовал от любителя вина сильного наклона головы назад (иначе выпить до последней капли не получится). Однако по мере увеличения высоты ножек бокала производители посуды поняли, что сужение обода имеет три явных преимущества: это и уменьшение случайных разливов из-за меньшего размера чаши, и улавливание ещё большего количества света за счёт изгиба обода внутрь, и, наконец, сбор всех ароматов вина в центре бокала, что делает опыт наслаждения напитком совершенно особенным. Так что неудивительно, что бокалы со сходящимися краями стали общепринятой, непреложной нормой.

   В 1903 году в Америке была разработана машина для автоматического выдувания стекла. С тех пор все бокалы для вина, кроме самого высокого класса, производятся путём автоматизации.

   В 1958 году компания был произведён первый сортовой винный бокал для винограда «пино нуар», а чуть позже представлена целая серия сосудов, которые были элегантны в своей простоте, в основном лишены орнамента и, что особенно важно, разнообразны. Это был первый случай в истории бокалов, когда ёмкость для питья была спроектирована так, чтобы подчеркнуть нюансы определенного сорта винограда.

   В Древней Руси вся посуда, использовавшаяся для питья, называлась питейной или распивочной. При этом название практически каждой из них интересное и оригинальное с точки зрения происхождения. Большое количество предшественников насчитывается у современных фужеров и рюмок: кубки, рога, чары и чарки, братины, чаши, ковши, стопки и стакан.

   Ковш. В Древней Руси ковш считался самым распространённым видом праздничной посуды для питья — в них подавали мёд, квас, пиво. Ансамбль из больших и малых ковшей служил самым настоящим украшением стола. Эта древнерусская посуда для вина всегда была нарядной и интересной, например, в форме ладьи, плывущей птицы. В 1558 году, во время правления Ивана Грозного, по его приказу был создан ковш, декорированный тремя крупными сапфирами.

   Московские мастера создавали ковши из капа, который позволял сохранить красивый рисунок текстуры. Эти изделия имели форму ладьи, плоское дно, заострённый носик и короткую горизонтальную рукоять. Сосуды имели плотные и прочные стенки, а как дополнительный декор использовалась серебряная оправа.
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Чаша

   
Посуда для хмельных напитков изготавливалась из серебра, золота и иных драгоценных материалов. В быту, как правило, обходились деревянным или металлическим ковшом. В зависимости от назначения, делались самые разные ковши и ковшики: черпаки, скобкари (с двумя ручками), ополовники (разливательные ложки), маленькие ковшики — наливки и многие другие. Ковши предназначались также для украшения стола, многие из них являются шедеврами народного творчества.

   Чаша. Для питья по кругу за здоровье использовались также рога и чаши. Чаша, древнейший глубокий питьевой сосуд без рукояти, бытовал на Руси в XI–XVIII веках. В слово «чаша» на Руси вкладывался не только предметный смысл, оно означало и обычай провозглашения за праздничным столом здравиц — заздравных чаш. Пить заздравную чашу значило произнести тост за чьё-либо здоровье или в чью-то честь. За здоровье государя пилась «государева» чаша, за здоровье патриарха «патриаршья чаша», в честь Богородицы — «Богородицина чаша». В первой половине XVII века форма и художественное оформление чаш явно меняются. Они становятся более высокими, помещаются на поддон. Большое внимание уделяется декору. Чаши украшаются разноцветными эмалями, драгоценными камнями.

   Чарка. Наряду с большими чашами в ходу были и маленькие чарки, предшественники нынешних рюмок. Форму они имели самую разную и предназначались для крепких алкогольных напитков. Чарка вошла в историю не только как сосуд для питья, но и как сравнительная мера объёма, соответствовавшая примерно 120 мл. Чарка, круглый сосуд для питья, относится к старинной форме посуды, издавна бытовавшей на Руси. В них наливали крепкий напиток — «государево винцо», как его называли в те времена. Чарки изготавливались из серебра и других металлов. Украшались чеканными растительными узорами, изображениями птиц и морских животных. Нередко орнамент покрывал тулово и поддон чарки. По венцу делались именные надписи. В XVII веке форма чарок меняется. Они становятся более высокими, с узким дном. Особое внимание уделяется декору. Чарки украшаются драгоценными камнями, разноцветной эмалью. Большое распространение в XVII веке получили чарки, изготовленные из перламутра и различных пород камней — сердолика, яшмы, горного хрусталя, часто в серебряных оправах с драгоценными камнями. Такие чарки ценились очень высоко.
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Золотой кубок, покрытый драгоценными камнями

   
Кубок. Из всех предметов посуды для спиртных напитков, пожалуй, самым праздничным и торжественным являлся кубок. Форма кубка подчёркивает его особо праздничную роль на столе. Довольно высокая, но широкая и устойчивая ножка поддерживает огромную широкую чашу — этот изысканный сосуд уже сам по себе создаёт соответствующий праздничное настроение. Делали кубки из дерева, керамики, серебра, золота, а начиная с XVII века уже и из стекла.

   С древних времён известна на Руси ещё одна форма посуды — кубок, старинный сосуд для вина. Форма кубков была различной и определялась формой тулова: в виде стакана, колокола, братины, различных видов плодов: тыквы, кисти винограда. Изготавливались кубки из золота, серебра, украшались рельефным, литьевым и гравированным, эмалевым орнаментом, накладными медальонами, драгоценными камнями. На крышках кубков помещались литые фигурки. Упоминаются кубки из цветных камней, кокосовых орехов, перламутровых раковин, рогов различных животных, из капа — древесного наплыва. Такие кубки часто искусно оправлялись серебром, украшались драгоценными камнями.

   Корчик. Миниатюрные серебряные корчики, предназначенные для питья крепких напитков, получили широкое распространение в русском быту. Они появились на Руси в XVII веке с появлением первых крепких напитков — коньяка и водки. Своей формой корчик близок к традиционному русскому ковшу и, подобно ему, восходит к образу водоплавающей птицы. Внутренние и наружные стенки корчика обильно украшались чеканным рисунком в виде изображений обитателей морского дна, фигурок зверей и птиц, гербовых орлов. Приподнятый носик заканчивался литым шариком, бутоном или маскароном — скульптурным украшением в виде лица человека или головы животного, срезанного сзади и напоминающего маску.
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Деревянный окованный корчик XVII век

   
По венцу корчика часто вырезались надписи с именем владельца, пожеланием здоровья или нравоучением.

   Братина. Этот сосуд отличался устойчивостью и прочностью, её происхождение связано с обрядом братчины (совместный пир членов общины, устраиваемый вскладчину). Пили из братины вкруговую, и она служила своеобразным символом прочности и устойчивости дружеских отношений всех участников «братчинного» пира. Как и ковши, братины изготовляли из самых разных материалов: дерева, меди, серебра и даже золота. Серебряные и золотые братины с затейливой резьбой и элементами чеканки составляли предмет гордости самих царей. Очень часто на таких сосудах делались назидательные надписи вроде той, что обнаружена на братине XVIII века: «Господа гостите, пьяны не напивайтесь, вечера не дожидайтесь».

   Братины употреблялись и как поминальные чаши, их наполняли сытой — водой с мёдом, и ставили на могилы.

   «Братина» происходит от слова «братчина», которая обозначала праздничное застолье. Как правило, она выполнялась в виде шара, который сверху перехватывался горлышком-венцом с отогнутыми краями.

   Ендова (широкая братина) — сосуд в форме ладьи для разлива напитков, который широко употреблялся в быту до конца XVII века. По форме она представляла собой сосуд в виде широкой братины с носиком по венцу и употреблялась как столовая посуда. В ней приносили к столу напитки — пиво, брагу, мёд — и разливали их в питьевые сосуды. Ендовы были разного размера и вмещали в себя от двух-трех до двенадцати литров. В праздничные дни нарядно одетые хозяйки с ендовами в руках у своих изб угощали прохожих напитками.
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Ендова

   
К братине близок ещё один тип посуды — ендова, который широко употреблялся в быту до конца XVII века. По форме она представляла собой сосуд в виде широкой братины с носиком по венцу. Ендовы изготавливались из серебра или меди: тулово украшалось чеканными «ложками» и растительными узорами, на венце располагались надписи. Ендова употреблялась как столовая посуда. В ней приносили к столу напитки — пиво, брагу, мёд — и разливали их в питьевые сосуды. Ендовы были разного размера и вмещали в себя от двух-трех до двенадцати литров. В праздничные дни нарядно одетые хозяйки с ендовами в руках у своих изб угощали прохожих напитками. Ендова — низкая, большая керамическая, лужёная братина, с рыльцем, для пива, браги, меду; в ендове подают питья на пирах; она же есть в распивочных и кабаках, на кораблях и пр. Крестьяне зовут ендовой и деревянную, высокую посудину, жбан, коновку.

   Самая маленькая рюмка — «Муха», объёмом 15 мл. История появления этой рюмки связана с историей появления первых трактиров. Они были открыты в России по приказу императора Петра Великого. Трактиры должны были заменить кабаки и стать заведениями, где посетители могли бы не только выпить, но и поесть. А для того чтобы привлечь посетителей в трактиры, Пётр повелел их владельцам подавать первую рюмку бесплатно, с расчётом на то, что дальше выпивку и закуску гости будут заказывать уже за плату.

   Зная особенности и привычки своих гостей (выпить первую рюмку бесплатно и идти восвояси), владельцы питейных заведений пожелали изготовить рюмки малого размера, в которые входило от 10 до 15 мл жидкости — ровно одна столовая ложка. Именно за столь малый объём эта рюмка получила народное название «муха».

   Но любители выпить бесплатно нашли выход из этой ситуации: в течение дня они наведывались в разные трактиры. После нескольких бесплатных «мух» трактирный гость уходил в хорошем настроении. А в народе к подвыпившим людям стали применять выражение «ходить под мухой».

   Лафитник — название, которое простой люд дал во второй половине XIX века округлым винным рюмкам в отличие от гранёных конусообразных водочных, делавшихся из толстого стекла, с тяжёлыми, устойчивыми ножками. Название дано по имени распространённого «барского» красного вина — лафита. Слово «лафитник», имеется лишь в русском языке — это рюмка средних размеров, из тонкого стекла, тюльпанообразной формы. Именно такие рюмки предназначены для красных вин.

   Стопка — небольшой стакан или рюмка. По мнению, многих исследователей стопки появились в I веке. Сначала они изготавливались из дерева. Форма стопки обусловлена прежде всего удобством. Ведь стопку должно быть удобно держать в руках. Теперь несколько слов о вместимости, как видно из этимологии слова «стопка», данный вид посуды изначально обладал вместимостью 100 мл. Объём рюмки несколько отличается, в среднем рюмки вмещают в себя 50 или 75 мл.

   Киддушные стаканы. Киддушные стаканы (или бокалы) использовались в одном из важнейших еврейских обрядов, который мог совершаться в доме правоверного иудея или в синагоге в большой праздник. Киддушные стаканчики делали, как правило, из серебра, в отдельных редких случаях— из стекла или фарфора.
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Киддушные бокалы

   
Самые ранние из сохранившихся экземпляров относятся к XVII веку. Кидушный бокал должен вмещать не менее 90 миллилитров вина. Все кидушные бокалы наполняют вином, виноградным соком или их смесью.

   Штоф. До XVIII века водку и другие спиртные напитки в России измеряли сурово — вёдрами, бочками и кружками. Все изменилось с подачи Петра Первого, большого поклонника европейских тенденций. Царь активно приглашал из-за рубежа мастеров разных профилей, а русских умельцев отправлял на учёбу в другие страны.

   Немецкие мастера, приехавшие в Россию, привезли с собой не только секреты изготовления посуды, но и новый лексикон. Вскоре кружка, которая равнялась одной десятой ведра, стала десятериковым штофом. По-немецки Stof — «большой бокал, чаша». Штоф равен 1/10 ведра, при этом в самом штофе содержится 10 чарок. Несложно подсчитать, что в ведре примерно 12,5 литра (преимущественно — водки), а чарка — классические «сто грамм» (с небольшой лихвой).

   Впрочем, была ещё альтернативная система подсчёта, при которой штоф равнялся 1/8 ведра и составлял примерно 1,5 литра.

   Это и наиболее распространённый сосуд для водки. Штофами стали называть четырёхгранные бутылки зелёного стекла с коротким горлышком, закупоривавшимся пробкой. В начале XIX века в России выпускалось более 2,5 миллионов штофов — столько же, сколько всех остальных видов бутылок вместе взятых.

   По мере развития стеклянного производства изменялись и штофы. На смену простецким зелёным сосудам пришло многообразие форм и расцветок. Штофы начали делать также из хрусталя, в ход пошли инкрустации, гравировки и прочие «дизайнерские штучки». Знакомый всем современный графин для водки — тоже «потомок» первых штофов.

   Наиболее распространенным был канонический десятериковый стеклянный штоф. Его восьмериковый «собрат» пользовался меньшей популярностью. Помимо полномерных штофов в ходу были их «мини-версии»:

   ✓ полуштоф — половина меры (0,6 л в случае с десятериковым штофом и 0,7 л — с осьмериковым);

   ✓ штофик — четверть меры (0,3 л и 0,375 л соответственно).

   Объём современных бутылок для игристого вина — 0,76 л, то есть столько же, сколько в осьмериковом полуштофе.

   Гранёный стакан. В России гранёные стаканы были известны с XVII века, когда их гранили вручную. Одним из первых, кто освоил этот процесс, был владимирский стекловар Ефим Смолин. Согласно легенде, он преподнёс Петру I якобы небьющийся толстый гранёный стакан с вином, который монарх, опустошив, бросил об пол со словами «Стакану быть!» И хотя сосуд разбился, свита истолковала это как призыв «бить» стаканы на счастье.

   Об использовании гранёных стаканов в конце XVIII века свидетельствует специальная армейская доктрина Павла I, которая ограничивала суточную норму вина, положенную солдатам, одним гранёным стаканом.

   Русский промышленник Сергей Иванович Мальцов получил в наследство несколько десятков фабрик и заводов, для одного из которых он закупил американское оборудование и первым в России начал изготавливать прессованное стекло. Гранёные мальцовские стаканы пользовались ажиотажным спросом по всей России — как дешёвые и очень прочные. В народе верхнюю каёмку стакана называли «маруськиным пояском».

   Обычный гранёный стакан, налитый до гладкого ободка «маруськин поясок», вмещает 200 мл, налитый «всклень», то есть до краёв, — 250 мл.

   На Уршельском стекольном заводе в 1914 году появилась печь-автомат для налаживания производства гранёных стаканов.

   С 1924 по 1937 год предприятие, выпускавшее гранёные стаканы, называлось «Стеклозавод имени Бухарина». Это объясняет появившуюся в быту замену слова «пить» на «бухать», а прозвище «бухарики» присваивали не только гранёным стаканам, но и пьющим.

   Дизайн нового образца приписывается Вере Игнатьевне Мухиной. В конце 1930-х годов потребовалось разработать удобную и прочную форму стаканов для их многократного очищения в посудомоечных машинах общепита. Обновлённый гранёный стакан создавался с учётом этих требований — гладкое кольцо, идущее по верхнему краю окружности, стало его отличительной особенностью. Днём рождения этого советского гранёного стакана считается 11 сентября, а первый его экземпляр был выпущен в 1943 году на старейшем Гусевском хрустальном заводе. В советское время завод выпускал стаканы в количестве десятков миллионов штук.
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Граненый стакан

   
Характеристики стандартного гранёного стакана производства СССР:

   ✓ верхний диаметр: 7,2–7,6 см;

   ✓ нижний диаметр: 5,5 см;

   ✓ высота: 10,5 см;

   ✓ количество граней: 16, 20 (возможны и иные значения);

   ✓ ширина верхней кромки: 1,4 см, 2,1 см (возможны и иные значения);

   ✓ объём стаканов: 50, 100, 150, 200, 250, 350 миллилитров.

   На дне стакана была выдавлена его цена (как правило — 7 или 17 копеек; «20-гранники» стоили 14 копеек).

   Гранёный стакан имеет ряд преимуществ по сравнению с обычным стаканом цилиндрической формы. Благодаря своим граням такой стакан гораздо прочнее и может уцелеть при падении на бетонный пол с метровой высоты.

   В народе гранёный стакан получил название «маленковский», по фамилии советского государственного деятеля Маленкова. Разновидность, которая была объёмом в 250 мл и имела негранёный ободок сверху, называлась «булганинский» стакан по фамилии другого государственного деятеля СССР.

   
На современном столе

   Для каждого напитка требуется своя ёмкость:

   — игристые вина, шампанское пьют из изысканных фужеров;

   — для всевозможных сортов вин и портвейна применяют стеклянные элегантные ёмкости;

   — алкоголь с высоким градусом крепости подают в рюмках разного размера;

   — пиво принято пить из кружек.

   Бокал для воды — самая крупная ёмкость, в которую помещается до 850 мл жидкости. Как правило, такой бокал заполняется лишь наполовину — этого достаточно для человека за трапезой. Заполняют бокал чистой питьевой водой или минеральной. Наливать сок или газированную воду в такой бокал нельзя — это грубейшее нарушение этикета.

   Бокал для красного вина. Ёмкость круглой формы на длинной высокой ножке, особенность бокала в том, что его самая широкая часть посередине, к горлышку он заужается. Объём 200–300 мл. Встречаются крупные бокалы для красного вина, но их уже называют фужерами. Бокал делают широким, чтобы напиток как можно больше контактировал с кислородом, это улучшит вкус вина и позволит выветриться посторонним ароматам и запахам.
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Бокалы для красного и белого вина

   
Бокал для белого вина значительно отличается от бокала для красного вина — форма ёмкости вытянутая, ножка длинная. Зато сама ёмкость меньше по объёму — не более 150 мл. Для белого вина характерен тонкий аромат, вытянутая форма бокала помогает его раскрыть.

   Флюте — это ёмкость, сильно вытянутая вверх на небольшой ножке, объём около 150–200 мл. В бокале флюте подают шампанское, зауженная форма улучшает пенящиеся свойства игристых вин. Ёмкость не наполняется до самого верха, напиток наливают всего на 2/3 бокала. Охлаждать требуется не только шампанское, но и сам бокал перед подачей.
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Бокал для шампанского

   
Фужер-блюдце. Бокал на высокой ножке объёмом 200 мл, сама ёмкость бокала достаточно плоская, такие бокалы используются для шампанского. Фужеры-блюдце были изобретены около 300 лет назад, в то время шампанское было не таким газированным. В настоящее время фужер используется на различных мероприятиях для выстраивания пирамид из шампанского, а также для подачи коктейлей.

   Коктейльная рюмка. Рюмка выглядит как конусообразная ёмкость на длинной ножке, объём фиксированный — 150 мл. Используется для подачи мартини и различных коктейлей без добавления льда
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Коктейльная рююмка

   
Бокал для Маргариты. Ёмкость представляет собой бокал объёмом 250 мл, нижняя часть округлая, которая расширяется и напоминает глубокое блюдце, ножка тонкая и длинная. Такой бокал предназначается только для одного коктейля — для Маргариты со льдом.

   Бокал Харрикейн. Это один из тех бокалов, объём которых соотносим с бокалом для воды, однако, он используется для подачи коктейлей, преимущественно тропических. Объём бокала варьируется от 400 до 750 мл, причём большую часть ёмкости занимает, как правило, не напиток, а лёд и фрукты.
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Рюмка для водки

   
Бокал для коньяка. В таких бокалах подают как коньяк, так и бренди. Ножка у бокала короткая и толстая, сама ёмкость достаточно широкая, похожа на бокал для красного вина. Объём бокала составляет 200–300 мл, но заполняется всего лишь на 1/3.

   Бокал для арманьяка. По форме напоминает бокал для белого вина, но отличается тем, что имеет сужение ближе к горлышку, ценители полагают, что именно при такой форме возможно полностью оценить аромат напитка. Наполняются такие бокалы только арманьяком, для подачи других напитков непригодны.

   Мадерная рюмка. Небольшой бокал на толстой ножке объёмом 75 мл, в нём подают креплёные вина, которые пьют большими глотками.

   Рюмка для водки. Маленькая ёмкость на короткой толстой ножке объёмом 40 мл, предназначена для водки. Иногда охлаждается перед подачей.

   Стопка. Небольшая ёмкость с толстым дном применяется для подачи водки или шотов. Объём составляет от 40 до 60 мл.

   Стакан Коллинз. Прямой стакан с толстым дном, объём составляет 300–350 мл. В таком стакане подают слабоалкогольные коктейли со льдом. Пригоден для подачи соков и воды.

   Хайбол. Стакан, расширяющийся к горлышку, применяется для подачи соков, компотов, крюшонов, газированных напитков. Объём хайбола не более 270 мл.

   Стакан олд-фешн. Невысокий стакан с толстым дном, в нём подают крепкие алкогольные напитки (например, виски или ром) со льдом, наполняется на 1/3. Объём составляет не более 180 мл.
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