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YEMEK PISIRMEDE ISI FAKTORU

Pisirilen yemeklerin, tadi, sindirime elverisliligi ve besleyici degerlerinin korunmasi, yemegin niteligine gore,
pisirme 1sisinin amaca en uygun bigimde tespitine baglidir. Yemek pisirmede yararlandigimiz i1si, hafif, orta ve
harli (¢ok sicak) olarak siniflandiriimaktadir. Yemekler ya dogrudan dogruya odun ve kdmur atesi Gzerinde veya
havagazi, bitangazi ve elektrik araciigi ile calisan ¢esitli ocaklarda ve firinlarda pisirilir. Saglikl pisirme igin,
odun ve kdmUr atesinde, ocak ya da firinlarda (kuzine) iglerindeki isinin az ya da ¢ok olusuna, hafif ya da harli
yanigina gore bir ayarlama yapilmasi gerekir.

Odun ve kémur atesinde yapilan uygulamada, atesin isli ve harli olmamasina dikkat edilmelidir. Gok harli atesin
kil ile 6rttilmesi suretiyle i1s1 ayarlanabilir. Kémdiir ateginde, 1zgara ile ates arasinda bir el genigligi uzaklik
bulunmalidir. Killenmis ateslerde bu aralik daha daraltilabilir ve 1zgara atese yaklas-tirilabilir. Ote yandan, i1si
ayarlayicisi bulunmayan ocak ve firinlarda, 1s1 saptanmasi basit, pratik ydntemlerle yapilmakta ve bir bakima
deney elde edilmesine bagli bulunmaktadir. Dereceli olmayan firinlarda, firin igi 1siy1 saptayabilmek icin kagitla
deney yapilabilir. Az veya hafif sicaklik veren firina konan beyaz bir k&git parcasi 4-5 dakika sonra hafif¢e sari
bir renk alir. Ayni k&git pargasi, 5 dakika sonra kahverengi bir renk alirsa, firinin orta sicaklikta oldugu, eger ayni
slre icinde siyahlasirsa ¢ok kizgin, harl bir firin oldugu anlagilir.

Havagazi, bitangazi ve elektrik ocaklarinda, yanma bdlimUne gelen gaz ya da elektrik miktari, musluk
digmeleri ile az, orta ve harli olusu gézle izlenerek ayarlanir. Firinlarda ise ates ya da alev gézle
gorilmediginden, 1si dereceleri olan firinlarin tarifelerinde ya da firin kapaklarinda, arastirmalar sonucu
belirlenmis olan, hangi cins yemeklerin, ne kadar zamanda, ka¢ dereceli 1sida pistiklerini gbsterir cetveller
Ongorilmustdr. Pisirme 1sisinin miktarini ve pisirme suresini, bu cetvellere gére ayarlamak bir kolayliktir.
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