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Düdüklü
Tencerenin
‹çinde Neler
Oluyor?



Denis Papin, 1600’lü y›llar›n sonunda suyu en alt
kattan al›p çat› kat›na kadar ç›karmay› sa¤layacak
bir sistem bulmaya çal›fl›yordu. Bu çal›flmalar›n›n
sonunda buhar makinesini buldu. Zeminde bulanan
pompalar yard›m›yla, yüksek bas›nç alt›ndaki su
yukar› do¤ru itiliyor ve sonunda çat›daki muslu¤a
ulafl›yordu. Bu, o zamana de¤in yap›lm›fl en ifllevsel
makinelerden biriydi. Ancak, Papin bu sistemi
yaln›zca su pompalamak için kullanmad›. Buluflunu,
suyun de¤iflik bas›nç seviyelerinde farkl›
s›cakl›klarda kaynad›¤› ilkesi üzerine denelemer
yaparak gelifltirdi¤inde, düdüklü tencereyi
keflfetmesi hiç de zor olmad›.  A¤z› s›k›ca
kapat›lm›fl bir düdüklü tencere içindeki suyu
›s›tt›¤›nda buhar olufltu¤unu ve böylece bas›nc›n
artt›¤›n› gözlemledi. Bas›nc›n artmas›yla da suyun
kaynama derecesi art›yordu. Sonuç olarak Papin,
yüksek s›cakl›kta ve yüksek bas›nçta yemeklerin
çok daha çabuk piflti¤ini ortaya ç›kard›. Ancak,
bas›nc›n çok yüksek olmas›, düdüklü tencereyi her
an patlamaya haz›r bir tehlike haline getirdi¤inden,
güvenli bir vana yapmay› da ihmal etmedi. Bu
sayede bas›nç tehlikeli olabilecek kadar çok
yükseldi¤inde, vana devreye girerek buhar›n bir
k›sm›n› d›flar› at›p bas›nc› azaltabiliyordu. 

Yemek Piflirmek Bazen Daha 
Uzun Sürer
E¤er yaflad›¤›n›z bölge deniz seviyesinden oldukça
yüksekteyse ya da yüksek bir bölgeye kamp
yapmaya gittiyseniz, buralarda yemek piflirme
iflleminin bir parça daha uzun sürdü¤ünü de
gözlemlemiflsinizdir. Bunun nedeni, yüksekte
suyun kaynama s›cakl›¤›n›n farkl› olmas›. Yüksekli¤in
0 m oldu¤unu kabul etti¤imiz deniz seviyesinde,
suyun kaynama s›cakl›¤› 100 °C’dir. Ancak,
yükseldikçe s›cakl›k da düfler; her 165 m’de 0,56 °C.
Örne¤in, yüksekli¤i 5137 m olan A¤r› Da¤›’n›n
zirvesinde suyun kaynama s›cakl›¤› yaklafl›k
82,5 °C’dir. Düflük kaynama derecesiyse, yeme¤in
daha uzun sürede piflmesi anlam›na gelir. Asl›nda,
yükse¤e ç›k›ld›kça s›cakl›¤›n düflmesinin nedeni,
yükseldikçe bas›nc›n da azalmas›. Neyse ki düdüklü
tencere, yüksekli¤in neden oldu¤u bu
olumsuzlu¤u ortadan kald›rabiliyor. Düdüklü
tencere çal›flma ilkesi gere¤i, suyun daha yüksek
s›cakl›kta kaynayabilmesi için bas›nc›n yüksek
oldu¤u bir ortam oluflturuyor. 

Nas›l Çal›fl›yor?
Deniz seviyesinde suyun 100 °C’de kaynad›¤›n›
biliyoruz. Yaflad›¤›m›z kentler genellikle deniz
seviyesinden fazla yüksekte olmad›¤›ndan, bunu
genel olarak suyun kaynama derecesi olarak kabul
edebiliriz. Suyun kaynama derecesi önemli; çünkü,

bu noktadan sonra suyu ne kadar ›s›t›rsak ›s›tal›m
hep ayn› s›cakl›kta kal›r. Su kaynama noktas›na
eriflti¤inde, art›k s›v› halden ç›k›p gaz haline geçer
ve su buhar›na dönüflür. Bir baflka deyiflle, su
kaynad›kça buharlafl›r ve buhar›n s›cakl›¤› da
ayn›d›r. Buhar›n s›cakl›¤›n› art›rman›n yoluysa,
bas›nc› art›rmaktan geçer. Düdüklü tencerenin
yapt›¤› da budur asl›nda.  Buhar, tencere içinde
s›k›flt›r›ld›¤›nda çok uygun bir piflirme ortam›
oluflturur. Suyu bir kaba koyup kab›n a¤z›n› da
d›flar›dan içeriye ve içeriden d›flar›ya hava bile
s›zd›rmayacak biçimde s›k›ca kapat›rsak, buhar› da
içeriye hapsetmifl oluruz. Böylece içeride bir
bas›nç oluflur ve bu da s›v›lar›n kaynama s›cakl›¤›n›
yükseltir. Örne¤in, suyun kaynama s›cakl›¤› düdüklü
tencerenin bas›nç seviyesine ba¤l› olarak
100 °C’den büyük olur. Bazen oca¤› söndürdükten
sonra, düdüklü tencere içindeki yeme¤in hâlâ
kaynad›¤›n› duyar›z. Bunun nedeni, tencere
içindeki bas›nçl› ortam sayesinde s›cakl›¤›n,
yüksekli¤ini bir süre daha korumas›. 

Düdüklü tencereler genellikle alüminyum ya da
paslanmaz çelikten yap›l›yor. Tüm modellerde
kilitlenebilen bir kapak sistemi ve buhar› d›flar›
atabilmeyi sa¤layan bir vana ya da delik bulunuyor.
Bu deli¤in üstüne oturtulan minik kapakç›k, ç›kan
buhar›n etkisiyle sallan›p ses ç›kard›¤› için bu
tencerelere düdüklü tencere denmifl. Delik
k›sm›n›n temiz olmas› çok önemli. Çünkü, deli¤in
t›kanmas›, içeride kalan buhar›n d›flar›
ç›kamamas›na ve sonuçta bir patlamaya neden
olabilir. Asl›nda birço¤unuz, büyüklerinizden
geçmiflte yaflad›klar› mutfak maceralar›n›
dinlerken, düdüklü tencere yüzünden yaflanan
tehlikeleri de duymuflsunuzdur. Bu tehlike,
tencerenin içinde buhar varken kapa¤›n›n
aç›lmaya çal›fl›lmas›ndan do¤ar. Neyse ki, yeni tür
düdüklü tencerelerin kapaklar›, içlerindeki buhar
tümüyle d›flar› at›lmadan  aç›lam›yor. 

Düdüklü tencere, yemek piflirme süresini azaltt›¤›
gibi, bize sa¤l›kl› yemek piflirme olana¤› da
sunuyor. Buhar, yiyecekleri yakmadan ya da
onlara zarar vermeden yüksek s›cakl›k sa¤lad›¤›
için çok sa¤l›kl› bir piflirme ortam› sa¤l›yor. Yemek
çok h›zl› piflti¤i için besin de¤eri kayb› az oldu¤u
gibi, sistem kapal› oldu¤undan besin maddeleri
havaya kar›flm›yor, yine tencerede dolanan buhar
içinde kal›yor. 
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