OZET

KUYU KOKOREC VE BU KUYU KOKORECIN PiSIRME YONTEMI

Bulus, kapali ortamlarda uygulanabilen, kokoreglerin su buhar vasitasiyla
pisirilmesiyle kuyuda pisen kuyu kokore¢ ve bu kuyu kokorecin pisirme yontemi
5 ileilgilidir.
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ISTEMLER

1. Bulus, kuyu kokorecin pisirme yontemi 1le ilgili olup;

kokoreclerin pismeye hazirlanmasi,

kuyu agilmasi,

kuyu zeminine ates yakilmasi,

yiyeceklerin pismesi i¢in kullanilacak buhari tireten su kazaninm
hazirlanmasa,

ates zeminine su dolu kazanin konulmasi,

¢ok sayida kokorecin ¢cembere asilmasi,

cembere asili kokoreglerin halat yardimt ile kuyuya indirilmesi,
indirilen kokoreglerin su kazan iizerine konumlandirilmasi,
pisirme kuyusunun iizerini 6rten pisirme kapagimin kapatilmas,
pisirme kapaginin tamamimn kapatict harclarla kapatilmasi,

pisen kokoregleri almak i¢in kuyunun etrafindaki kapatict harglarin

kirtlmasi

adimlarini icermesiyle karakterize edilmektedir.
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TARIFNAME
KUYU KOKOREC VE BU KUYU KOKORECIN PiSIRME YONTEMI
Teknik Alan

Bulus, kapali ortamlarda uygulanabilen, kokoreclerin su buhan vasitasiyla
pisirilmesiyle kuyuda pisen kuyu kokore¢ ve bu kuyu kokorecin pisirme yontemi
ile 1lgilidir.

Onceki Teknik

Giinlimilizde, kokoreg¢ insanlar tarafinda severek yenilmekte olan bir yemektir.
Genellikle kokore¢ yapiminda bagirsak tercih edilmekte ve oOzellikle kuzu

bagirsagi lezzetli bulunmaktadir.

Kokoreg pisirmek icin kullamlan yontemler genellikle tiip icerikli ocaklar olup,
acikta pismektedir. Kokorecin agikta pismesinden dolayr ¢evresindeki toz, duman
vs. ‘den etkilenen kokorecin tadinda da degisiklik olmaktadir. Ayrica bu tip
pisirme yénteminde saghkl bir yemek hazirlanamamakta ve insan saghifina zarar

vermektedir.

Teknikte dig ortamdan etkilenmeyen, insan sagligini etkilemeyen yeni bir kokoreg

pisirme yontemi gelistirme ihtiyact dogmustur.

Teknigin bilinen durumunda yer alan JP2004065231 sayili Japonya patent
dokiimaninda; pismis pilavin, sosis benzeri bir sekilde bagirsakla sarildifi pismis

pilav olan bir yemekten bahsedilmektedir.

Teknigin bilinen durumunda yer alan 2015/04020 sayili Tirkiye patent
dokiimaninda; tavada pisirilerek hazirlanan etten kokore¢ yapumindan

bahsedilmektedir.
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Teknigin bilinen durumunda yer alan 2017/11434 sayili Tiirkiye patent
dokiimaninda pizza seklinde, hamur {istiinde servis edilen bir kokorecten

bahsedilmektedir.

Teknigin bilinen durumunda yer alan 2017/04002 sayilh Tirkiye patent
doklimaninda, dumansiz ve kokusuz kokore¢ pisirme  ydnteminden

bahsedilmektedir,

Ancak, teknigin bilinen durumunda yer alan dokiimanlar incelendiginde; bu
dokiimanlarin genelde kiiglikbas veya biiylikbas hayvanlarim etleri ig¢in
uygulandi@i goriilmektedir. Ancak, kokorecin kendine &zgii has olarak bir tele
sartlmast durumu s6z konusudur. Bu nedenle, kokorecin meveut tandir
uygulamasi ile pisirilmesi s6z konusu degildir. Kuyuda, ates asagida olacagindan,
kokorecin atege yakin kismi asirt pisecek, atesten uzak kismi ise istenen derecede
pismemis olacaktir. Bu sorun i¢in ise su kazam kullanilip, disa kapali olan kuyuda

buhar ile pigirilerck homojen bir pigsme saglanacaktir.

Bulusun Amaglar:

Bu bulusun amaci, dumansiz ve kokusuz kuyu kokore¢ ve bu kuyu kokorecin

pisirme ydnteminin gerceklestirilmesidir.

Bu bulusun bir baska amaci, yiyeceklerin disaridan gelen toz, duman vs.
etkilenmeden pigmesinin = saglandigt  bir kokore¢ pisirme  ydnteminin

gerceklestirilmesidir.

Bu bulusun bir baska amaci, pisirilecek olan kokorecin kuyu yardimiyla disaridan

temasinin kesilmesini saglama amacinin gerceklestirilmesidir.

Bu bulusun bir baska amaci, kuyu igerisinde yer alacak kokorecin su buhan ile

homojen sekilde pismesinin saglanmasinin gergeklestirilmesidir,
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Bulusun Avrintili Aciklamasi

Buharda pisirme tekniginde besinin goriinimi, rengi ve kokusu degismez
dolayisiyla saghiklhidir. Yiyecegin kendine 6zgii tadi aym kalir. Boylece yiyecegin
kalitesi ve lezzeti bozulmamis olur. Aym1 zamanda en ekonomik pigirme
yontemlerinden biri olan buharla pisirme yonteminde, besin kaybi da en az
seviyede tutulur, Buharda pisirilen kokoregler daha diri ve canli gériinlimleriyle

viyene de tatminkar bir ziyafet sunar.
Bulug konusu kuyu kokoreg pisirme yontemi;

- kokoreglerin pismeye hazirlanmasi,

- 2 metre derinlikte kuyu agilmasi,

- kuyu zeminine ates yakilmas,

- vyiyeceklerin pismesi icin kullanilacak buhar1 {reten su kazaninmn
hazirlanmasi,

- ates zeminine su dolu kazanin konulmasi,

- ¢ok sayida kokorecin ¢embere asilmasi,

- g¢embere asili kokoreglerin halat yardimi ile kuyuya indirilmesi,

- indirilen kokoreglerin su kazam iizerine 1 metre mesafe ile
konumlandirilmasi,

- pisirme kuyusunun {izerini 6rten pisirme kapaginin kapatilmasi,

- pisirme kapaginin tamaminin kapatici harglarla kapatiimast,

- pisen kokorecleri almak i¢in kuyunun etrafindaki kapatici harglarin

kirilmasi
adimlarmdan i¢cermektedir.

Icerisinde mese komiirii ile yakilan ates iizerine bir kazan soguk su birakilir.
Cembere asilan ¢ok sayidaki kokore¢ asansorle kuyuya indirilir. Kuyuya indirilen

kokoreg su kazani ile arasinda bir metre mesate olacak sekilde konumlandirilir.

3



Kuyunun agzini kapatmak igin 6zel gamur ile siva yapilir. Igerideki 1s1 ile
kokoregten akan vag, su ve atesle birleserek olusan buhar kokoreg lizerine siner.
Boylece akan yag ve su buhar ortaminda kokorece lezzet vermektedir. 1 saat
kadar pisen kokore¢ etrafindaki kuruyan siva kirilarak cikarilir ve servise hazir

hale getirilir.



