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Цель: Познакомить  учащихся с историей возникновения глиняной посуды, разнообразием по назначению, формам, качеству выделки .
Задачи:

1. Формировать знания учащихся об истоках глиняной посуды.

2. Воспитывать интерес к творчеству народных мастеров, любовь к Родине, ее истории и культуре.
Возрастная категория: младший, средний школьный возраст.

Демонстрационный материал 

(из фондов школьного краеведческого музея):

1. Корчага (№).

2. Крынка (№).

3. Крынка (№).

4. Крынка (№).

5. Кувшин (№).

6. Горшок (№).

7. Горшок (№378 –из фондов Алтайского районного краеведческого музея).

8. Кубышка (№).

9. Плошка из необожженной глины (№).

— Как хошь меня называй, хоть горшком, только в печь не ставь!

Кто не знает этой старинной поговорки?! Но вот только и печь, и горшок, уходят из нашего повседневного обихода. Городская молодёжь, уже не представляют себе, что это такое. Печь для них — это электрическая микроволновка, а горшок — исключительно предмет детского туалета. А ведь печка да горшок — самые простые и самые древние изобретения человечества.

В нашей экспозиции представлена коллекция  гончарных изделий, выполненных крестьянами  нашего края. Здесь  и горшки, и крынки, и колыванки, и корчаги, и кувшины.  Изделия разных форм, размеров, цветов,  качества выделки. Когда – то без этой посуды не могла обойтись ни одна семья. В крестьянском быту обязательно  были русская печь, ухват и глиняные горшки. 

Посуду, конечно, покупали и на ярмарке, и у местных гончаров. Но в большинстве своем делали сами. Большое количество скота требовало большого количества посуды. Размеры и форма обуславливались назначением того или иного сосуда.

Люди с незапамятных времен лепили из глины необходимые в быту предметы, прежде всего посуду. Только вот беда: посуда из необожженной глины очень хрупкая и к тому же боится влаги. В такой посуде можно было хранить только сухие продукты. Разгребая золу угасшего костра, древний человек не раз замечал, что глинистая почва в том месте, где горел костёр, становилась твердой как камень, и не размывалась дождями. Возможно, это наблюдение и надоумило человека обжигать посуду на костре.

Как бы то ни было, но обожженная в костре глина была первым в истории человечества искусственным материалом, который получил впоследствии названия керамики. С развитием техники отформованные и высушенные глиняные изделия стали обжигать уже не на кострах, а в специальных печах – горнах. На Руси само слово « гончар» произошло от названия обжиговых печей. В старину мастеров, работающих с глиной, называли горнчарами, но со временем буква «р», затрудняющая произношение, была утрачена.

После  заготовки глину необходимо было очистить, измельчить, высушить, просеять на мелком решете, перемешать с песком, добавить воды и вымесить как тесто. Глину с песком топтали ногами до тех пор, пока она не защелкает и не пойдет ''ноздрями'', то есть пока не начнут образовываться пузыри. Рассказывают, что к такому труду привлекали даже малолетних детей. Топтали глину час – два, в основном пяткой. Сигналом готовности глины служило ее пощелкивание под ногой.  Из такой, хорошо утоптанной глины посуда получалась добротная – ''звон звоном''. Для прочности и водонепроницаемости в глину добавляли не воду а сыворотку из простокваши.

Одна из основных операций в процессе производства глиняной посуды – формовка. Насчитывается пять основных способов формовки:

1.  Лепка сосуда из комка глины, середина которого выдавливается;

2. Спирально – жгутовая техника (длинную полосу укладывали по спирали);

3. Приготовление сосуда из нескольких колец;

4. Изготовление посуды из нескольких пластин;

5. Формовка с помощью гончарного круга.

Применяя способ выдавливания, лепили  небольшие черепки, миски, солонки. Для лепки без круга использовали разные приспособления: чурку, доску, донце кадки, сковороду. Особенно легко было лепить на сковороде, так как она хорошо вращалась, а загнутые вверх края легко захватывались.

Поэтому на ней лепили даже горшки.

Следующий этап изготовления гончарной посуды – просушка и обжиг.

Готовые изделия ставили в затемненное место для просушки, чтобы его не ''разодрало'' и не образовались трещины. Обжиг необходим для того, чтобы черепок спекся и получил достаточную прочность. Обжиг или по – местному обваривание, производился в Русской печке. В печь помещали одновременно 5 – 6 больших корчаг, или же до 15 – меньших размеров. Дрова использовались гнилые  (чтобы было больше дыма, способствующего хорошему обжигу), таловые или березовые. Обычно ряд посуды обкладывали рядами дров снизу, сверху, спереди. Оставляли посуду в печи не дольше, чем сидит обычно хлеб. Раскаленные до  красна  изделия вытаскивали палкой (ухватом,  кочергой, сковородником) и опускали в большую сЕльницу (деревянное корыто)  с молоком, крутя во все стороны, пока они не остынут и не почернеют.

В старину наши предки говаривали: «Лучше глиняной нет посуды: и тесто в ней пышнее, и сметана круче, и жаркое не подгорит». Так оно и есть! 
Практически в каждом музее мира глиняная посуда представлена в качестве экспоната. В краеведческом музее нашей школы насчитывается 15 экспонатов глиняной посуды.
Корчага – кухонная глиняная утварь для нагревания воды в печи, варки пива, кипячения белья со щёлоком. Сосуд c относительно нешироким горлом, покатыми плечиками и округлым туловом. У корчаг, предназначенных для варки пива, кваса, браги, в нижней части тулова делали отверстие для слива, закрываемое деревянной пробкой.

Кринка, крынка. Это очень древний сосуд. Упоминание о нём есть  ещё в  документах датированных X-XIII вв. В глиняных кринках обычно хранили и подавали на стол молоко или простоквашу. В зависимости от дальнейшей обработки, крынки могли быть обварными, обливными (муравлёными), морёными, лощёными.  

 Молоко в  таком сосуде дольше сохраняет свою свежесть, а при прокисании дает толстый слой сметаны, который удобно снимать ложкой. Интересна технология, которая применялась для предотвращения протекания черепка - молочный обжиг! Делалось это так: после основного обжига крынка вымачивалась в молоке и обжигалась при температуре приблизительно 200 градусов! Вот от чего черепок на сколах крынок имеет цвет горелости ...!!!

Трещины, которые появлялись на используемых крынках устраняли следующим образом :  в посуду клали несколько кусочков сахара и ставили  крынку  на сильный огонь. Образующийся сахарный сироп затекал  во все трещины и, высыхая, превращался  в обугленную, твердую и очень прочную массу. Залитая  таким образом крынка вновь становилась  пригодной  к употреблению.

Горшок, горнец, гончар ("горънчар") происходят от древнерусского "грънъ" ("горн" – плавильная печь), а также - горшок щаной, корчага и наконец, кашник. Глиняные горшки в традиционном крестьянском быту – самая  популярная  посуда для приготовления пищи и хранения съестных припасов. Форма печного горшка была хорошо приспособлена для варки еды в русской печи - вокруг узкой нижней части он обкладывался дровами или углями, таким образом, жар охватывал горшок со всех сторон.

 Самые распространённые блюда для приготовления в таких горшках это были щи и каши. К тому же он часто был и общей  посуды  для приёма пищи. В виду отсутствия  плошек вся семья по очереди (от старшего к младшему) черпала из общего горшка  приготовленную похлёбку. 

На Руси каждый горшок был предназначен для определённого блюда,так как при приготовлении еда пропитывала стенки сосуда. Отсюда и неповторимый вкус щей или каши приготовленной в глиняном горшке. Каждая хозяйка несколько раз в году прокаливала горшки в русской печи, поставив их вверх дном. А одних горшков в хозяйстве было с десяток.

Существовало поверье, что домового в новый дом перевозили следующим образом. Из печи в старом доме в горшок выгребали  жар» - горячие угли. Этот «жар» перевозили в новый дом, не забыв «пригласить» с собой домового. И от прежних углей в новом жилище зажигали огонь, а горшок, в котором «приехал» домовой, разбивали, закопав черепки под передним углом дома.

Считалось, что существуют горшки и горшицы. Хозяева знали, что самая вкусная еда получается в горшицах, а определяют их по звуку: если звук глухой, то это горшок, а если звонкий, то это - горшица.

Кубышка. Глиняный сосуд с широким туловом, иногда с ручкой, использовался для хранения различных напитков. Ведь помимо напитков в кубышках нередко хранили накопления. А почему именно в кубышке? Да очень просто монеты, которые были в обращении до 19 века имели  довольно большие размеры. А именно, они были чуть меньше диаметра горлышка кубышки. Тем самым в неё они попадали беспрепятственно, а  вот достать их оттуда было затруднительно. И приходилось либо разбивать сосуд, либо хранить  и копить дальше. Нередко кубышки закапывались в землю.

Плошка. Эта  плоская тарелочка с небольшими бортиками имела обычно два предназначения . Первое - её использовали как тарелку, блюдце. Второе - как подсвечник. В середине плошки укреплялась свеча, либо в плошку наливалось сало или масло и вкладывался фитиль. Именно так освещались крестьянские дома вплоть до середины XIX века.

Что могут рассказать нам эти крынки и горшки? Керамическая посуда, вобравшая в себя многовековой опыт мастеров-ремесленников теперь сама является историей. Путём проб и ошибок шли наши предшественники к истинному мастерству. И дело их продолжается. Совершенней стали формы, многообразнее ассортимент. Но именно эти горшки и кринки и есть самое ценное для тех, кто истинно ценит гончарное искусство. Огромное спасибо тем нашим предкам, которые, несмотря ни на что, донесли до нас простые бытовые формы предметов утвари. Они и стали хранилищем древнейших традиций русского искусства. 
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