
A feladatban leírt jelenség magyarázata két részb®l áll.

Általában minden étel párolog, hiszen tartalmaz vizet, vagy más folyadékot. Ha az ilyen ételek h®mérsékletét

megemeljük (például f®zéssel), akkor a párolgás igen er®teljes lehet. Ez az er®teljes párolgás közvetlenül a f®zés után, a

még meleg étel esetén is számottev®. Ha az ételt tartalmazó edényt fed®vel lefedjük, akkor a párolgáskor felszabaduló

g®z 
sak igen korlátos térrészt tölthet ki. Ez a kis térfogat hamar telítetté válik. Mint ismert, ekkor a párolgás le
sökken,

és az étel 
sak nagyon nehezen h¶l (h®vezetéssel vagy h®sugárzással).

Ha az er®sen párolgó ételt tartalmazó edény nin
s lefedve, akkor a keletkez® g®z szabadon (felfelé) eltávozhat. Így

közvetlenül az étel felett a g®z nem telített, a párolgás intenzív marad, és az étel hamar kih¶l.

Vannak olyan ételek is, amelyek magas h®mérsékleten sem bo
sátanak ki g®zöket. Ekkor fenti érvelésünk nem

helytálló. Most a fed® hatása másként jelentkezik. Amennyiben a meleg ételt tartalmazó edény nin
s lefedve, akkor a

meleg étel által lokálisan felmelegített leveg® felfelé tud áramolni, hiszen s¶r¶sége kisebb, mint a hidegebb leveg®é, és

nem állja útját a fed®. A meleg leveg® helyére tehát hidegebb lép, így az étel h¶l. Amennyiben fed® van az edényen,

akkor a felmelegedett leveg® nem tud eltávozni, az étel �felf¶ti� az edényen belüli leveg®t. Természetes, hogy ekkor az

étel lassabban h¶l.

Láthatjuk tehát, hogy a fed® nem a h®szigetel® szerepét tölti be (a leveg® valóban sokkal jobb h®szigetel®, mint

a fémek), hanem a párolgás megakadályozásával és a konvektív h®áramlás 
sökkentésével járul hozzá az étel melegen

tartásához.
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