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  ٢ اجاق خورشیدي
 

 كار با اجاق خورشیدي
ھنگام کار با اجاق  آیا برای استقاده از اجاق ھای خورشیدی نیاز است که اجاق را کاملا رو به خورشید قرار دھیم؟           

ستند ھر پنج ساعت ی که دارای یک بازتاب کننده ھاھای خورشیدی جعبه 
یکبار نیاز به ھم سو سازی اجاق با خورشید است ، اما در دیگر اجاق ھـای      
خورشیدی ھر ده تا سی دقیقه یکیار باید این کار انجام شود تا کانون کـاملا        

  .در زیر ظرف غذا قرار گیرد 
ظرف ھایی که رنگ مشکی دارنـد و نـور را        چه ظرفی بھتر کار می کند؟     

جذب می کنند و سـطح       
ھنگـام کـار    . براق ندارند   

با اجاق ھای خورشیدی    
بھتــــر اســــت از ظــــرف 
غذایی استفاده کنید که    
کمـــی ســـر آن خـــالی   

غــذا در ظــروف  . اســت 
فلزی بھتر گرم می شود 

ــه ا  .  ــروف ب ــن ظ نــواع ای
رنگھا و طـرح ھـا در بـازار      
ھــر کــشوری یافــت مــی 
ــر اســت     ــه بھت ــوند ک ش

ظروف . سیاه رنگ باشد    
ــراق کــه در   آلــومینیمی ب
کـــشور ھـــای در حـــال   
توسعه زیاد است بسیار    
ــار   ــرای ایـــن کـ ــالی بـ عـ
ھستند ، فقط کافیـست     
ــشکی    ــگ م ــا را رن آن ھ

که مقدار بـسیار  البته به این نکته باید توجه داشت    . بزنید یا دود اندود کنید      
زیادی از انرژی خورشید صرف بالا بردن دمای ظرف در این حالت می شود و     
چون در مدار ھای جغرافیایی بـالا انـرژی خورشـید کـم اسـت بھتـر اسـت از         

   .ظروف سیاه در این مکان ھا استفاده نکنید 
ی در سال می توان با اجاق ھـای خورشـیدی پخـت و پـز              اچه دوره   

گرم دنیا و آمریکا برای تمام طول سال مـی تـوان بـا اجـاق           در مناطق    کرد ؟ 
بـه جـز   (در شمال کانادا و منـاطق ماننـد آن    حتى  ھای خورشیدی کار کرد ،      

ز اجـاق ھـای    مـی تـوان ا  نیـز ) فصل سرما که درختھا پوشیده از بـرف اسـت   
   خورشیدی استفاده کرد 

طبخ چه غذایی برای اولـین تجربـه ی اسـتفاده از اجـاق خورشـدی          
برای اولین طبخ کمی برنج تجربه جالبی خواھـد بـود ،     مناسب تر است ؟   

ق ھـای خورشـیدی   شما در این تجربه مشاھده خواھید کرد که طبخ با اجـا       
بسیار ساده تر از طبخ با اجاق گاز است ، علاوه بر این طـبخ بـرنج ھـم کـار                 

  جوجه کباب و کباب ھم می تواند تجربه ی خوبی باشد. ساده ی است 
  

 درجه سانتی گـراد بـالا مـی    ١٢١دمای اجاق خورشیدی من فقط تا  
  درجـه ١٧٧رود در حالی که در دستور طبخ غذا گفته شده در دمای         

 درجـه بـرای طـبخ      ١٢١دمای    درجه ی سانتی گراد طبخ شود ؟       ٢٣٢یا  
ھم یاد آوری می کنیم آب نمی تواند دمـایی   باز. ھر نوع غذا مناسب است     

بنـابراین اگـر شـما غـذای آمیختـه بـا آب         .  درجه داشته باشد     ١٠٠بیشتر از   
شـپزی  کتاب ھای آ. طبخ می کنید دمای آن نمی تواند از این دما بالا تر رود   

.  دماھای بالا را پیشنھاد می کنندبرای کوتاه کردن زمان طبخ یا برشته کردن

 نمایی از این اجاق خورشیدی در زمان کار

اجاق خورشیدی که در مقابل درخشش 
 .خورشید در حال کار است 

این اجاق خورشیدی در حال طبخ برنج ، 
 .و کدو در فصل زمستان استگوشت ، گوجه 

 .نان طبخ شده با اجاق خورشیدی 



در اجاق ھای خورشیدی زمان طبخ فقط کمی طولانی تر مـی شـود         
که اگر خورشید کاملا عمـود بـه آن بتابـد مـی توانـد در زمـانی کـاملا              

  . مانند اجاق ھای گازی غذا را طبخ کند 
ــا اجــاق ھــای    خورشــیدی ، ابرھــا جلــوی  اگــر ھنگــام طــبخ ب

اگر شـما از اجـاق ھـای        خورشید را بپوشانند چه رخ می دھد ؟       
جعبه ی خورشیدی استفاده می کنید دوره ی طبخ شما بـا سـرعت     

البته شما قبل .  دقیقه با حضور خورشید در ساعت پیش می رود ٢٠
از اســتفاده از اجــاق ھــای خورشــیدی بایــد بــه آســمان دقــت کــافی  

اگر در آسمان ابر ھای تیـره ی زیـادی وجـود داشـت             داشته باشید و    
اگـر ھـوا صـاف    . بھتر است از اجاق ھای خورشیدی اسـتفاده نکنیـد      

بــه  اســت مــی توانیــد صــبح غــذا را در اجــاق گذاشــته و اجــاق را رو  
خورشید قرار دھید ، در پایان روز که با خانـه مراجعـه مـی کنیـد مـی        

  .  است توانید مطمئن باشید که غذای شما طبخ شده
 از چند سنگ استفاده کنید : قرار دادن اجاق در مقابل خورشید

اگر تنھا از یک سنگ برای نگھداشتن اجاق . تا اجاق را ثابت نگھدارید 
  .استفاده کنید حتی با وزیدن باد بسیار آرام اجاق کج می شود 

 در ھنگام کار اجاق در اطراف آن باشید و ھرگز  :ھاي ايمنيمراقبت
اجاق را پشت به .  نکنید شید نگاهبه خور

خورشید حمل کنید و وظعیت ارتفاع و سمت 
به کمک درازای دست .خورشید را چک کنید 

خود می توانید ارتفاع خورشید را بدون نگاه 
حالا به دقت اجاق را در . کردن به آن پیدا کنید 

  .مقابل درخشش خورشید قرار دھید 
   
 ھنگام وزش  به دلیل شکل دستگاه اگر در:باد

باد مشاھده کردید که وزن سنگ ھا برای 
نگھداشتن اجاق کافی نیست ، با کمک فشار 
آوردن به کناره ھای آن می توانید به آن 

  .شکلی آیرودینامیک دھید 
   

بخار حاصل از به جوش آمدن    :روش طبخ
غذا ھا در صورتی که از دریچه ھای دستگاه 

. می شودود باعث اختلال در کار آن خارج نش
در صورتی که بخار حاصل به سرعت از 
دستگاه خارج شود و ظرفی که در آن غذا طبخ 
می شود به رنگ مشکی باشد ، زمان طبخ 

. ی بسیار زیادی کاھش می یابد  به اندازه
د توجه داشته باشید که بھتر است از رنگ و چسب بدون مسمومیت در دستگاه استفاده شود که اگر غذایی در آن طبخ ش

  .باعث مسمومیت نشود 
شما می توانید بر روی . در ھنگام طبخ حبوبات و دانه ھا به این موضوع توجه داشته باشید که این مواد منبسط می شوند 

اگر غذا شروع به جوشیدن کرد در آن را . بدنه ی دستگاه دریچه ی ایجاد کنید تا اگر غذایی سر ریز شد از آن دریچه خارج شود 
اگر پس از طبخ غذا به علت محکم بودن در ظرف نتوانستید در . از کنید تا کمی از فشار موجود در ظرف کاسته شود به آرامی ب

  .ربه وارد کنید تا با خروج بخار از فشار کاسته شود ضآن را باز کنید ، به آرامی به دریچه ی ھوای آن 
 Making the slip-in piece   
  
از اجاق سعی کنید در ھر بار استفاده  

مقدار بیشتری دانه ی جو را با آن طبخ 
کنید ، ابتدا کمی صبر کنید تا غذا به 
جوش آید سپس مقداری دانه ی جو به 

شروع به مھک زدن . آن اضافه کنید 
قدرت اجاق کنید ھر بار به غذا ھای 
مختلف و در اندازه ھای مختلف در اجاق 

جو : غذا ھایی مانند . ( غذا قرار دھید 
  ...)ه فرنگی و ، گوج
 ٢٫۵ پیاله لوبیا ١ای ھر ز به ا:لوبیا 

ین حاگر در . پیاله آب استفاده کنید 
آزمایش زمان پخت به درازا کشید باز 

لوبیا . ھم مقداری آب به آن اضافه کنید 
 زمان بیشتری برای طبخ نیاز چیتی
  .دارد
اگر قبل از طبخ جو کمی صبر کنید  :جو 

جو را تا آب گرم شود سپس به آن 



از نسبت دو به یک برای میزان آب و . اضافه کنید 
اگر جو را از ھمان ابتدای کار . جو استفاده کنید 

در آب سرد قرار دھید ، جو طبخ می شود اما 
زمان درست شدن آن بسیار طولانی تر خواھد 

  .شد 
 این مواد در زمانی کوتاھتر نسبت :سبزیجات  

م طبخ نیازی به به لوبیا طبخ می شوند و در ھنگا
حتی در زمان طبخ این مواد می . آب ندارند 

گوجه . توانید به آن ھا حبوبات و جو اضافه کنید 
بسیار زیبا و با پوستی درخشان طبخ خواھد شد 

کدو ھای زمستانی فقط پوستشان طبخ می . 
دانه . شود و درونشان کامل درست نمی شود 
 خودش ھا در ظرفی که قادر به نگھداری بخار در

  .باشد بھتر درست می شوند 
  
 نان در ظرف مشکی بھتر درست می :نان  

خمیر را آماده کنید و کمی سطح آن را . شود 
نان . چرب کنید ، حالا آن را در اجاق قرار دھید 

کمی پف خواھد کرد و شاید کمی سخت از 
ظرف خارج شود ، با کمی ضربه زدن به آن می 

  .کنید توانید آن را از ظرفش خارج 
  

 این مواد بسیار سریع آماده می :پیتزا و کلوچه 
  .شوند 

دارچین ، ماکارانی ، کیک ، دانه ھای : دیگر مواد 
انواع مواد ، نان ، کلوچه و ھر چیزی که فکرش را 

  .می کنید امتحان کنید 
زمانی که غذا طبخ شد می توانید شیشه ی که 

  .ر روی اجاق قرار دھید تا غذا برای مدتی گرم باقی بماند در مراحل ساخت آن را تھیه کرده بودیم را ب

  

  العالمين رب  لحمدوا


