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این سوال ذهن بسیاری از افراد را درگیر کرده است. این مشل اغلب به دلیل حرارت زیاد، استفاده
از مواد غلیظ یا هم نزدن کاف در طول پخت ایجاد مشود. قابلمه نامناسب و بتوجه به میزان آب

نیز در این موضوع تأثیر زیادی دارد.

با رعایت چند نته ساده مثل کاهش شعله، همزدن منظم و انتخاب ظرف مناسب متوان از تهگرفتن
سوپ جلوگیری کرد. حت اضافه کردن کم روغن در ابتدای پخت متواند نقش مهم در اینباره ایفا

کند.

علت تهگرفتن سوپ در قابلمه

سوپ وقت روی حرارت زیاد یا طولانمدت پخته مشود، ممن است مواد ته آن بسوزند و به کف
قابلمه بچسبند. ی از دلایل اصل این مشل، استفاده از قابلمههای نازک یا جنس نامناسب است که

گرما را ینواخت پخش نمکنند. 

اگر سوپ را هم نزنیم، ته آن خش مشود و مسوزد. همچنین ریختن مواد غلیظ مثل عدس، نخود یا
برنج زیاد در سوپ، احتمال تهگرفتن را بالا مبرد.

اگر سوپ شما ته مگیرد، به احتمال زیاد حرارت زیاد یا مراقبت کم در طول پخت باعث این مشل
شده است.

حرارت زیاد، دشمن سوپ خوشمزه

ی از رایجترین دلایل تهگرفتن سوپ، استفاده از حرارت زیاد هنام پخت است. وقت شعله گاز بالا
باشد، گرما بهصورت نقطهای و متمرکز به کف قابلمه مرسد و باعث سوختن لایه زیرین مشود.

مخصوصاً اگر از قابلمههای نازک استفاده مکنید، این مشل شدیدتر خواهد شد. 

بهتر است بعد از به جوش آمدن سوپ، شعله را کم کنید و اجازه دهید با حرارت ملایم جا بیفتد. اگر
همزمان با پخت غذا به کار دیری مشغول هستید، احتمال تهگرفتن چند برابر مشود، چون کنترل گرما

و زمان از دست مرود.
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مواد غلیظ و نشاستهدار، عامل تهنشین

استفاده بیش از حد از حبوبات یا مواد نشاستهدار مثل برنج، عدس یا رشته در سوپ، باعث تهنشین این
مواد و سوختن آنها در کف قابلمه مشود. این مواد سنینترند و به راحت تهنشین مشوند و در

صورت نرسیدن همزدن کاف، شروع به سوختن مکنند. 

اگر مخواهید سوپ شما ته نیرد، مقدار مواد غلیظ را کنترل کرده و آن را مرتب هم بزنید تا پخش
شوند. استفاده از مقدار مناسب آب هم مهم است، چون غلظت بالا متواند حرارت را بیشتر در کف

متمرکز کند.

همنزدن منظم، کلید جلوگیری از سوختن

ی از سادهترین راهها برای پیشیری از تهگرفتن سوپ، همزدن مرتب آن است. وقت مواد به صورت
ینــواخت در قــابلمه حرکــت نننــد، قســمتهای در تمــاس مســتقیم بــا گرمــای کــف قــرار مگیرنــد و

مسوزند.

کند حرارت پخش شود و مواد از کف جدا بمانند. مخصوصاً در مراحل پایانم همزدن مداوم کم
پخت که غلظت سوپ بیشتر مشود، باید توجه بیشتری به هم زدن داشت. این کار نهتنها از سوختن

جلوگیری مکند، بله طعم و رن بهتری هم به سوپ مدهد.


