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GÜNEŞ ENERJİSİ İLE
YEMEK PİŞİRME

PASTA, KEK PİŞİRME

REÇEL, KETÇAP YAPMA

SÜT ISITMA

SU PASTÖRİZASYONU (Mikroplardan arındırma)

TAHILLARDA BÖCEKLERİ GİDERME

MEYVE – SEBZE KURUTMA

Güneş enerjili ocaklarla ilgili kısa bilgiler:
(Burada verilen bilgilerin derlenmesinde http:// solarcooking.org adlı web sitesinden de yararlanılmıştır.)

Genel bilgiler

İlk güneş pişiricisinin 1767 yılında  İsveç’li  bir doğa bilimcisi Horace de Saussure’nin yaptığı söylenmektedir (daha fazla bilgi için>http://solarcooking.org/saussure.htm).

Güneş fırınları en çok Çin’de ve Hindistan’da kullanılmaktadırlar (yaklaşık 100 000 adet). Kenya’da da son zamanlarda kullanım yaygınlığı kazanmışlardır (5 000 aile güneşle pişirme yapmaktadır). 

Fakir ve kırsal alanlarda odun, çalı çırpı vb. yakarak yemek pişirmek yerine, güneş enerjisini kullanarak pişirmenin, bazı üstünlükleri ortaya çıkmaktadır: 

· Odun yakmada ortaya çıkan duman zehirlenmeleri önlenmektedir.

· Özellikle çocuklar ve kadınların çalı çırpı aramak, toplayıp getirmek için geçirdikleri süre ortadan kalkmakta ve öğrenmeye/okumaya süre yaratılmaktadır. Bu durum UNESCO’nun ilkeleri ile bağdaşmaktadır.

· Odun vb. ‘nin bulunmadığı, gaz- kömür gibi yakıtların kullanıldığı yörelerde bu yakıtlara ödenen paradan kurtulunmaktadır.

Güneş enerjili pişiricilerle yapılacak yemekler için  http://solarcooking.org/recipes/ 
sayfasından yaralanabilirsiniz. 
Siz de yeni yemek tarifleri geliştirebilirsiniz!..

Güneş enerjisiyle mısır patlatmaya ne dersiniz? 
Güneş enerjili ocakların temel türleri nelerdir?

A) Kutulu ocaklar, fırınlar

B) Katlanır plakalı Ocaklar (pratik, yoğunlaştırmalı ocaklar)

C) Parabolik Ocaklar (Odaklı ocaklar)

A) KUTULU OCAKLAR, yada FIRINLAR.

Bu tür pişiricilerle büyük tutarda yiyecekler yavaş ve her yanları ısıtılarak pişirilir. Genelde, üst yüzü güneşe bakacak saydam bir malzeme ile kaplanmış, yansıtıcı yüzeylerle donatılmış, yan ve alt yüzleri ısıca yalıtılmış kutular şeklindedirler. Kutunun içine giren güneş enerjisinin ısıya dönüşmesi ile çalışırlar. 

Üst yüzeye konacak saydam malzeme plastik kökenli olabileceği gibi, cam da olabilir. Genelde cam daha iyi sonuç verir. Plastik malzeme için en iyi aday, fırınlarda kullanılan plastik pişirme torbalarıdır. Pleksiglas ta bu amaç için kullanılabilir. 

İç yan yüzeylerin parlak bir malzeme ile (aluminyum folyo vb.) kaplanması, içeri giren güneş ışınlarının bu yüzeylerden yansıyıp ya karartılmış alt yüzeye, yada karartılmış tencereye çarpmalarına yol açar ki, bu yeğlenen bir durumdur. Yan yüzeylerin karartılması, kara boya ile boyanması, bu yüzeylerin ısınmasına yol açar, ama bu, pişirilecek yiyeceğin daha çok ısınacağı anlamına gelmez. 

Kutunun içindeki taban karartıldığında, pişirilecek besini taşıyan kap (tencere) bu yüzeyle değimde olduğundan ısının aktarılması kolay ve çabuk olur. Kutu içi tabanını (ve istenirse yan yüzeyleri) karartmak için ya karatahta boyası kullanılır, yada herhangi bir mat kara boya kullanılır. Ancak, “kuruduğunda zehirsizdir” yazısı bulunan boyaların kullanılmasına özen gösterilmelidir.
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Kutu duvarlarının yalıtımı için camyünü yada pembe (mavi) köpük kullanılabilir ama bu tür malzemeler kullanıldığında, bunların ısınması sonucu kokulu gazlar yaymayan türden olmalarına özen gösterilmelidir. Duvar yalıtımı için doğal malzemeler de kullanılabilir: pamuk, yün, kaz tüyü, hatta buruşturulmuş gazete gibi. Çoğu kişi de, sadece üstü aluminyum folyo kaplanmış bir karton koyarak yan duvarların arasını boş bırakırlar; böylece fazla ağırlıktan da kaçınmış olurlar.     

Kutulu ocaklar (fırınlar) ne kadar ısınır? 

Gerek kutulu ocaklar, gerekse plakalı ocaklarda 
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elde edilen sıcaklık, esas olarak yansıtıcı yüzey

 sayısına ve büyüklüğüne bağlıdır.

Tek yansıtıcılı kutulu fırınlarda sıcaklık

150-1600C ‘ye dek yükselebilir. 

Bu tür fırınlarda pişirme, güneş enerjisinin fırın

içinde ısıya dönüşmesi ve böylece oluşan

sıcak ortamda yemeğin pişmesi şeklindedir.

Pişirmede çok yüksek sıcaklık gerekli değildir. Unutmayınız ki, deniz düzeyinde hiçbir besin pişme sırasında 1000C’nin üstüne çıkmaz (düdüklü tencereyle pişirme dışında!); yükselti arttıkça bu değer daha da düşer. Öyleyse, kutulu fırınınızda 80-900C elde ettiğinizde, bu sıcaklık pişirme için yeterlidir. Genelde yemek kitaplarında verilen yüksek sıcaklıklar, daha çabuk pişirme ve üstünü/altını kızartma gibi etkiler yaratmak içindir. Bir çok kişi yavaş yavaş pişirmeyi, hızlı pişirmeye yeğlemekte, sonuçta da daha lezzetli yemekler ortaya çıktığını belirtmektedirler.

Yemek pişirme süresi için şöyle pratik bir kural vardır: tek yansıtıcılı bir kutulu fırında pişirme süresi, evlerde alışılagelmiş bir fırındakinin iki katı dolayındadır. Bu tür kutulu fırınlarda pişirme süresi uzayacağından, pişirme sırasında yemeğin başında beklemek gerekmez, gidip başka işler yapılabilir. Pişme tamamlansa da yemek yanmaz.
Pişirme sırasında kutuyu döndürmek gerekmez. Eğer çok uzun süreli pişirme yapıyorsanız (4-5 saat gibi) bu durumda, saatte bir güneşe doğru biraz döndürme yararlı sonuç verir.

Pişirme kabı seçiminde şuna dikkat edilmelidir. En iyisi, dışı siyah renkli, hafif ve pişireceğiniz yemeği içine alabilecek büyüklükte, fırınınıza rahatça girip çıkabilecek biçimde kapaklı bir kap kullanmaktır. Metal kaplar ısı aktarımı açısından daha iyidir. Parlak aluminyum yada paslanmaz çelik tencerelerin dış yüzleri isle karartılarak, yada siyaha boyanarak kullanılmalıdırlar. Dökme demir tencereler ile toprak güveçler kullanıldığında, pişirme süresinin uzayacağını unutmayınız; çünkü önce tencereyi/güveci ısıtmak için fazladan enerji ve dolayısıyla ek süre gerekecektir.

Yansıtıcı yüzeyin ayarlanmasında şuna dikkat etmelidir. Eğer tek yansıtıcı yüzeyli fırın kullanılıyorsa, fırın Güneye bakacak şekilde yerleştirilip üst kapaktan güneş ışınlarının en fazla gireceği şekilde (yansıma enaza indirilerek) eğimlendirilmelidir. Yansıtıcı kapak açılarak, kapağın yansıttığı ışığın fırının içini gösterir şekilde aydınlatması durumu sağlanır. Birden çok yansıtıcılı fırınlarda da aynı ilkeden yararlanılır; her yansıtıcı yüzey fırının içini aydınlatacak şekilde konumlandırılır.

Güneş fırınlarında mikroplu sular temizlenebilir. Tüm güneş enerjili pişiricilerde mikroplu suları temiz suya dönüştürebilirsiniz. Bunun için şunu bilmeliyiz: Su 650C ‘de pastörize olur ve bu sıcaklığa ulaşan suda insan sağlığı açısından hastalık yapıcı mikrop kalmaz. Bu sıcaklığa tüm güneş enerjili pişiricilerde kolayca kısa sürede ulaşılabilir. 

Genelde, suyun kaynatılmasıyla mikroplardan arındırıldığı görüşü yaygındır. Bunun bir nedeni, ısıtma işlemi yapılırken her zaman sıcaklığı ölçecek bir derece bulunmamasıdır. Dolayısıyla en kolay yol, suyun kaynadığını gözlemlememizdir.
Kutulu güneş fırınlarında konserve meyve yapabilirsiniz. Ama konserve sebze yapamazsınız; sebze konservesinde yüksek basınç gereklidir.

Kartondan güneş fırını yapsam yanmaz mı? Hayır yanmaz. Kağıt 4510C de tutuşur, fırınınız hiçbir zaman bu sıcaklığa erişmez.

Kutulu fırınımda ilk ne pişirmeliyim? Pilavı deneyebilirsiniz; pişmiş ve pişmemiş durum kolayca ayırt edilir. Balık ve tavuk da deneyebilirsiniz. Daha fazla yemek tarifi için bakınız: http://solarcooking.org/recipes/
Pişirme dışında kullanım için şunlar önerilebilir: reçel, salça, ketçap yapma; meyve-sebze kurutma, tahıllarda oluşan böceklenmeyi, böcekleri öldürerek giderme …

B) KATLANIR PLAKALI GÜNEŞLİ PİŞİRİCİLER
Bu tür pişiricilerde, gelen güneş enerjisinin pişirme kabına yoğunlaştırılarak kabı ısıtması sonucu pişirme işlemi gerçekleşir.  Güneş enerjisinin odaklanması söz konusu değildir, sadece yoğunlaştırma vardır.

Pişirme kabının çevresi uygun geometride yansıtıcı plakalar ile, gelen güneş enerjisini, pişirme kabına yoğunlaştırdığından, plakaların zaman içinde gölgeleme yapmamasına dikkat edilmelidir. Pişirme süresi uzarsa, zaman zaman pişirici, güneşi en iyi alacak şekilde döndürülmelidir.

Yansıtıcı plakaların katlanabilir olması bu pişiriciler için bir üstünlüktür. Pişirme işleminden sonra, bu plakalar katlanarak pişiricinin yer tutması en aza indirilir ve kolayca taşınabilir.
Yansıtıcı plakalar parlak metal (paslanmaz çelik, aluminyum gibi) olabilir. Bu durumda plakaların birbirine geçebileceği bir tasarım gerekir. Başka bir tasarım türü de, dayanıklı süt-meyve suyu kutularının yapıldığı, bir yüzeyi aluminyum folyo kaplı kartonlarla gerçekleştirilen tasarımlardır. Bu tasarımlar, hem ucuzluk hem de her isteyenin kolayca yapabilmesi açısından daha çok yeğlenmektedirler.   

Bu tür pişiricilerde pişirme kabı, aynen kutulu fırınlarda olduğu gibi, dış yüzü karartılmış olmalıdır. Kap kapaklı olmalı, kapağın da dış yüzü karartılmış olmalıdır.

Pişirme kabının dış hava koşullarına açık olmasından ötürü, ısı kaçakları olabilir. Bunu engellemek için, pişirme kabı (tencere) pişirme sıcaklığına dayanıklı bir plastik torbaya konmalı (fırınlarda kullanılan pişirme torbaları gibi) ve pişirme süresince torbanın ağzı kapalı tutulmalıdır.

Katlanır plakalı güneşli pişiricilerle, tencere yemeklerini yavaş bir şekilde, yani uzun sürede lezzetli olarak pişirebilir, su pastörizasyonu yapabilir, reçel yapabilir, yemek ısıtmada bunlardan yararlanabilirsiniz,.
Katlanır plakalı pişiriciler ucuzdurlar, pratiktirler, kolay taşınabilirler; kartondan bile yapılsalar uzun süre dayanabilmektedirler. Bu yönleriyle, özellikle kırsal kesimde bu türden pişiricilerin kullanım yaygınlığı artmaktadır.

C) PARABOLİK GÜNEŞ ENERJİLİ OCAKLAR

Parabolik ocaklar genelde çanak şeklindedirler. Çoğunlukla parlak metal (paslanmaz çelik yada alumimnyum gibi) plakalar kullanılarak değişik tasarımlar yapılabilir.
Parabolik güneşli pişiriciler sadece açık havalarda (bulutsuz havalar) verimli olarak çalışırlar.

Bu tür pişiriciler güneş enerjisini, pişirme tenceresi/tavası vb.’nin altına odaklayarak yoğunlaştırdıklarından, bunların kullanımlarında pişirici kabın sadece altının karartılması yeterlidir.

Bu pişiricilerin üstünlüğü, daha kısa sürede, daha yüksek sıcaklıklarda  pişirme/kızartma/kavurma yapmalarıdır. Bu yönüyle, diğer güneş enerjili pişiricilere kıyasla daha dikkatli olunmalı, pişirilen besinin yanmaması için zaman zaman karıştırma yapılmalıdır.

Bu pişiricilerin kusuru, pişirme süresi boyunca odaklanmayı pişirme kabının altında tutmak için güneşi izleme zorunluluğudur; yani zaman içinde güneşi izleyecek şekilde döndürülmelidirler. Ancak, kısa süreli kullanımlarda (yumurta pişirme, sosis kızartma vb.) buna pek gerek duyulmaz. 

Bu pişiriciler kullanılırken gözler korunmalı ve odaklanmış ışığa bakılmamalıdır. Ayrıca, ciltte yanık oluşmasından kaçınılmalıdır.
RESİMLER

Kutulu ocaklar, fırınlar.
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Bolivya’da güneş fırınlarıyla (kutulu ocaklar) bir yemek yarışması
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Kutulu güneş ocaklarına örnekler

Katlanır plakalı Ocaklar (pratik, yoğunlaştırmalı ocaklar)
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Bir katlanır plakalı ocak


 Bir başka katlanır plakalı ocak (Zimbabve)

Parabolik Ocaklar (Odaklı ocaklar)
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Bir parabolik çanak ocak



Parabolik ocaklar sergisi
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Sosis kızartmada kullanılan bir parabolik ocak  Pizza kutusu kullanarak güneşte pizza pişirme

[image: image7.jpg]



Bir parabolik ocak tasarımı

[image: image8.jpg]



Bir parabolik ocak tasarımı
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Parabolik ocak tasarımlarına örnekler
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Frensel mercek yapısında odaklı güneş ocağı


[image: image12]
[image: image13.jpg]



Bavul türü yansıtıcılı parabolik güneş ocağı
220C Oda sıcaklığı





1650C 





1000C Su kaynar





820C Besin Pişirme





710C Besin pastörizasyonu





650C Su pastörizasyonu





490C Mikropların çoğu ölür





Kutulu güneş fırını


 çalışma sıcaklık aralığı








Çalışma ilkesinin


çizimsel gösterimi.





Ormanlarda piknik alanlarında kullanılabilir


bir ocak.
































