القدر الكاتم 
القدر الكاتم هو قد يتحمل ضغط بخار الماء ويستخدم لسرعة طهو الأطعمة بسبب ضغط بخار الماء وله طرق متعددة في استخدامه
تعريفه: 
إناء محكم الغطاء يستعمل لطهو الطعام ويساعد على إنضاجه في اقصر مدة وذلك بكتم البخار
المزايا:
1. الاقتصاد في الوقت فدرجة الحرارة العالية تحقق ميزة الطهوالسريع
1. الاقتصاد في الوقود وهذا مبني على قلة زمن الطهو
1. تميز الأطعمة المطهوة بالقدور الكاتمة باحتفاظها بقيمتها الغذائية ونكهتها وفيتاميناتها وأملاحها المعدنية فضلا عن .......
الطهو:
إمكانية طهو أكثر من صنف واحد في وقت واحد وذلك بسبب وجود ..... والحواجز المصاحبة للقدر الكاتم
كيفية التخلص من ضغط البخار:
1. [image: http://tbn1.google.com/images?q=tbn:7lMp8qqWiX_lSM:http://byotna.kenanaonline.com/photos/1173777/1173777570/large_1173777570.jpg]لسرعة التخلص من ضغط البخار المحبوس يمكن وضع القدر تحت ماء الصنبور الجاري وبذلك يمكن تكثيف جزء من بخار الماء فيخفف الضغط بالداخل ويكفي لذلك نصف دقيقة

الفترة لفتح القدر بعد الطهو:
1. ترك القدر حوالي ثلاث دقائق لنتمكن من فتح غطاء القدر بسهولة ويستعان على ذلك برفع الثقل لأعلى ولأسفل بخفة فإذا لم يتصاعد بخار الماء دل ذلك على امكان تحريك الغطاء وتحريكه بسهولة
العناية بالقدور الكاتمة:
1. العناية التامة بنظافة القدر قبل وبعد الاستعمال مباشرة بغسلها بالماء الدافئ والصابون وعدم استعمال المواد الخادشة في التنظيف
1.  من الممكن استعمال الماء المغلي لإزالة البقع الموجودة
1. تنظيف الإطار المطاطي الموجود داخل الغطاء بالماء والصابون ثم شطفه وتجفيفه
وجوب استبدال إطار الغطاء عند فقده لمرونته أو الصمام الجانبي إذا تلف
معلومات عن قدر الضغط قدور الضغط من الأواني المهمة التي ينبغي ألا يخلو منها منزلك؛ لأنها تسهل مهمة ربة الدار. وهي ـ إذا استثنينا الغطاء الخاص بها ـ عبارة عن قدر سميك الجدران، حتى يتحمل الضغط العالي الذي سوف يتعرض له أثناء الطهي. ويمكن استعمالها مع أي غطاء عادي كقدر عادي، وفي هذه الحالة لن ترتفع درجة حرارة محتوياتها عن مئة درجة مئوية.
[image: http://tbn1.google.com/images?q=tbn:jx4N18qH8--6oM:http://www.l22l.com/l22l-up-3/b399917545.jpg]
أما في حالة استعمال الغطاء فهو جزء مهم جدا في قدور الضغط؛ لأنه يحكم قفلها إحكاما تاما، فيحبس البخار داخلها، وبفعل ضغط البخار المتزايد ترتفع درجة حرارة المحتويات حتى تصل إلى 110 إلى 125 درجة مئوية، وبارتفاع درجة الحرارة تقل المدة اللازمة لنضج الطعام.

والسؤال الآن: هل تفقد الأطعمة قيمتها الغذائية عند طهيها في قدور الضغط؟!
و[image: http://tbn1.google.com/images?q=tbn:9ckJPTgIA4zGcM:http://www.arb-up.com/files/arb-up-2008-1/G7861051.jpg]الجواب: أعلن علماء في فرنسا وغيرها أن نسبة الفقد في فيتامين ج ـ وهو أكثر الفيتامينات تأثرا بعملية الأكسدة وبالحرارة ـ توازي 27.8% في حالة الطهي في قدور الضغط. بينما تصل في حالة الطهي بالطرق المعتادة إلى 33.6% في حالة الطهي بالطرق المعتادة. وإلى 48.7% في حالة التسبيك البطيء للأطعمة.

كذلك فإن الأطعمة المطهية في قدور الضغط تكون معقمة؛ لأن الحرارة المرتفعة تقضي على البكتيريا.

وسؤال هل تفقد الأطعمة في قدور الضغط طعمها ونكهتها؟

والجواب: إن الأطعمة يكون طعمها أفضل؛ لأنها لا تستغرق وقتا طويلا في الطهي، وكمية السائل تكون قليلة، وذلك يؤدي إلى احتفاظ الأطعمة بنكهتها












بسم الله الرحمن الرحيم
         المملكـــــة العربية السعودية                                                                                                            
       وزارة التربية والتعليم
      مدرسة


























أعدتها الطالبة :
الصف :
 أتمنى أن يفيدك هذا
لكن
لا تأخذه إلا بحقه
وحقه دعوة بظهر الغيب
قل
( اللهم اغفر لكاتبته واغفر لوالديها وأهدها واجبرها وارحمها وفرج همها وأعطها ما تتمنى )


لقد حرم الله النمص
فقال صلى الله عليه وسلم 
( لعن الله النامصة والمتنمصة )
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