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Denis Papin, 16001 yillarin sonunda suyu en alt
kattan alip ¢ati katina kadar ¢ikarmay! saglayacak
bir sistem bulmaya calisiyordu. Bu ¢alismalarinin
sonunda buhar makinesini buldu. Zeminde bulanan
pompalar yardimiyla, yuksek basing altindaki su
yukari dogru itiliyor ve sonunda ¢atidaki musluga
ulastyordu. Bu, o zamana degin yapilmis en islevsel
makinelerden biriydi. Ancak, Papin bu sistemi
yalnizca su pompalamak i¢in kullanmadi. Bulusunu,
suyun degisik basing seviyelerinde farkli
sicakliklarda kaynadigi ilkesi Uzerine denelemer
yaparak gelistirdiginde, duduklu tencereyi
kesfetmesi hi¢c de zor olmadi. AJzi sikica
kapatiimis bir duduklu tencere icindeki suyu
Isittiginda buhar olustugunu ve boylece basincin
arttigini gézlemledi. Basincin artmasiyla da suyun
kaynama derecesi artiyordu. Sonug olarak Papin,
yuksek sicaklikta ve yuksek basincta yemeklerin
¢ok daha ¢abuk pistigini ortaya ¢ikardi. Ancak,
basincin gok yuksek olmasi, duduklu tencereyi her
an patlamaya hazir bir tehlike haline getirdiginden,
guvenli bir vana yapmay! da inmal etmedi. Bu
sayede basing tehlikeli olabilecek kadar ¢cok
yUkseldiginde, vana devreye girerek buharin bir
kismini disar atip basinci azaltabiliyordu.

Eger yasadiginiz bolge deniz seviyesinden oldukca
yuksekteyse ya da yuksek bir bolgeye kamp
yapmaya gittiyseniz, buralarda yemek pisirme
isleminin bir parca daha uzun surdugunu de
gozlemlemissinizdir. Bunun nedeni, yuksekte
suyun kaynama sicakliginin farkli olmasi. Yuksekligin
O m oldugunu kabul ettigimiz deniz seviyesinde,
suyun kaynama sicakligi 100 °Cdir. Ancak,
yukseldikge sicaklik da duser; her 165 m'de 0,56 °C.
Ornegin, yuksekligi 5137 m olan Agri Dagrnin
zirvesinde suyun kaynama sicakligi yaklasik

82,5 °Cdir. Dusuk kaynama derecesiyse, yemegin
daha uzun surede pismesi anlamina gelir. Aslinda,
yUksege ¢ikildik¢a sicakligin dusmesinin nedeni,
yukseldik¢e basincin da azalmasi. Neyse ki dudukliu
tencere, yuksekligin neden oldugu bu
olumsuzlugu ortadan kaldirabiliyor. Duduklt
tencere calisma ilkesi geregi, suyun daha yuksek
sicaklikta kaynayabilmesi icin basincin yuksek
oldugu bir ortam olusturuyor.

Deniz seviyesinde suyun 100 °C'de kaynadigini
biliyoruz. Yasadigimiz kentler genellikle deniz
seviyesinden fazla yuksekte olmadigindan, bunu
genel olarak suyun kaynama derecesi olarak kabul
edebiliriz. Suyun kaynama derecesi dnemli; ¢unkd,

bu noktadan sonra suyu ne kadar isitirsak Isitalim
hep ayni sicaklikta kalir. Su kaynama noktasina
eristiginde, artik sivi halden ¢ikip gaz haline geger
ve su buharina donusur. Bir baska deyisle, su
kaynadik¢a buharlasir ve buharin sicakligi da
aynidir. Buharin sicakligini artirmanin yoluysa,
basinci artirmaktan gecer. Duduklu tencerenin
yaptigi da budur aslinda. Buhar, tencere iginde
sikistinidiginda ¢ok uygun bir pisirme ortami
olusturur. Suyu bir kaba koyup kabin agzini da
disaridan iceriye ve iceriden disarlya hava bile
sizdirmayacak bigimde sikica kapatirsak, buhar da
iceriye hapsetmis oluruz. Bdylece iceride bir
basing olusur ve bu da sivilarin kaynama sicakligini
yUkseltir. Ornegin, suyun kaynama sicakligi didukld
tencerenin basing seviyesine bagl olarak

|00 °C'den buyuk olur. Bazen ocag sondurdukten
sonra, duduklu tencere icindeki yemegin hala
kaynadigini duyariz. Bunun nedeni, tencere
icindeki basincl ortam sayesinde sicakligin,
yUksekligini bir stre daha korumasi.

Duduklu tencereler genellikle aluminyum ya da
paslanmaz celikten yapiliyor. Tum modellerde
kilitlenebilen bir kapak sistemi ve buhari disari
atabilmeyi saglayan bir vana ya da delik bulunuyor.
Bu deligin ustune oturtulan minik kapakgik, ¢ikan
buharin etkisiyle sallanip ses ¢ikardigi icin bu
tencerelere duduklu tencere denmis. Delik
kisminin temiz olmasi ok énemli. Cunku, deligin
tikanmasi, iceride kalan buharin disar
¢lkamamasina ve sonucta bir patlamaya neden
olabilir. Aslinda birgogunuz, buyuklerinizden
gecmiste yasadiklar mutfak maceralarini
dinlerken, dudukll tencere ylzdnden yasanan
tehlikeleri de duymugsunuzdur. Bu tehlike,
tencerenin icinde buhar varken kapaginin
aclimaya ¢alisiimasindan dogar. Neyse ki, yeni tdr
dudukla tencerelerin kapaklarn, i¢lerindeki buhar
tumuyle disan atimadan acillamiyor.

DUduklt tencere, yemek pisirme suresini azalttig
gibi, bize saglikli yemek pisirme olanagi da
sunuyor. Buhar, yiyecekleri yakmadan ya da
onlara zarar vermeden yuksek sicaklik sagladig
icin cok saglikll bir pisirme ortami sagliyor. Yemek
¢cok hizli pistigi icin besin degeri kaybi az oldugu
gibi, sistem kapall oldugundan besin maddeleri
havaya karnsmiyor, yine tencerede dolanan buhar
icinde kaliyor.
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