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1米 飯調理の変遷

日本人の文化は米 と密接 な関係があり,稲 の

栽培の発展 とともに日本人 の文化 も向上 したと

いってもいい過 ぎではない。そして米をいかに

調理 して食べるか とい うことも,時 代 とともに

移 り変 ってきている。

米は古 くは,籾 のまま貯蔵 され,使 用に先だ

って精 白して用い られた。 この場合,現 在行 な

われているように籾摺を行なって現在 の玄米に

相当するものをとり,さ らに これを精白す るの

ではな く,籾 のままで搗いた ものを白米,ま だ

糠が残 っている状態の ものを玄米 と称 したので

ある。それゆえ,当 時の玄米は今の玄米 とは全

然異なるもので,現 在の半搗 もしくは7分 搗米

であった。この程度の搗 き方の米が,一 般に食

用にされてお り,極 く一部のものまたは経済力

が豊かになった江戸の市民などの中 で の み 白

米が食用にされ,こ の場合脚気の発生 を伴なっ

た1)。 このような米の食べ方は明治の初期頃ま

で行 なわれた。農作業にか ら臼が普及 し,次 い

でゴムロールが普及 してはじめて,現 在のよう

な玄米 と,玄 米による俵詰め貯蔵が行われるよ

うになった。 これは農業技術史によれば大正時

代 と思われる2)。

このようにして搗精 された米粒の調 理 方 法

は,古 くは蒸す方法 と,か ゆに炊 く方法 とがと

られた。蒸す方法がご く古 くか ら行 なわれてい

ることは遠賀川遺蹟の発掘物の中に土器製のせ

いろのあることか らも証明 されており3),む し

ろかゆより古いのではないかと思われる。

米 を蒸すための調理器具は 「こしき」であっ

て,曽 の字があてられ,硲,甑,檜 などの字が

残ってお り,石 製,土 製,木 製のこしきのあっ

た ことを示 している。蒸 された飯が強飯(こ わ

いい)で あるが,こ れは現在のおこわのように

もち米に限 られた名称ではなかった。かゆは,

土製の鍋の中に米粒 と多量の水 とそれに菜や芋

などをいれて調理 した もので,な がゆ,い もが

ゆ,つばながゆなど多数の名が残 っている。この

ような調理法が行なわれていた頃は,米 の調理

は特にむずかしい ものではなかった。なぜかと

いえば強飯は完全な 「蒸しかた」調理であ り,

粥は完全な「煮かた」による調理であったからで

ある。しか し鎌倉時代に関東で発明された 「ひ

め飯」または 「坑飯」は現在の米飯の祖 をなす

もので,こ こに至 って米の調理は困難な ものと

なったのである。 このため米飯の炊 き方につい

ては,色 々の指導書が書かれている。これ らの
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二,三 を拾えば,ま ず 「和漢三才図絵5)」 には

水加減をのべ,新 米は米1斗 に水1斗,古 米は

米1斗 に水1斗2升 とし,実 用的には手のひ ら

を米の上にあてて節のところまで水を入れる,

としている。 「勘者御伽双紙s)」 には米1升5

合を炊 くとき水加減をい くらにしたらよいかと

い う設問に対し,水1升9合3勺75と 答え,

この算出法として米 の量を9倍 し,2升 を加え

8で 割 るとのべている。 またこの水加減は火加

減を考慮する必要があ り,火 加減は 「始めちょ

ろちょろ,中 くわ くわ,親 はしぬともふたとる

な」 とい う諺があるとのべている。 この諺は今

で もいい伝えられてい るが これと反対の炊 き方

を示 したものもある。

「日用助食竈 の賑い7)」 とい う本には,夏 飯

の腐 らざるよう焚 き方 として,米 をよく洗 うこ

と,川 水の方が井戸水 よりよく,井 戸水を用い

るときは半日も早 く腐 るとのべてお り,前 日夕

に水加減 して翌朝そのまま炊 くこと,火 加減は

初 め強 く,吹 き上ったら半分に薪を減 じ,蓋 は

明けないようにせよといってい る。 また梅干を

入れよともいっている。蓋 をあけることは前述

の書 と同様に禁忌である。 また,「大和本草8)」

には湯炊 きの方法として薪 を多 くして釜に熱湯

をわかし米を入れ蓋 をして一沸 しし,薪 を減 じ

て火をやわ らかにた く,よ く熟 してか ら蓋をあ

け,申 途で蓋を とってはいけない とい っ て い

る。水加減は通常米1斗 に水1斗2升 とのべて

いる。米の炊き方 として特異な ものは 「南総里

見八犬伝9)第128回 」に釜なきときの米の炊き

方 として,む しろに米を包み水に浸 した後穴に

入れその上で柴を焼 くとのべている。

以上古典に見 られるものは主 として水加減に

くわしく,次 いで火加減についての べ て い る

が,火 加減 の指導は書によって異なっているの

に反 し,水 加 減 は どの書 もほ ぼ一致 して い る こ

とが見 られ る。 な お これ らの指 導 書 に湯 炊 きの

指 導 が多 い こ と,米 の量 が1斗 とい う量 で あ る

こ とか らみ て,こ れ らの指 導 書 が 当 時 に お け る

集 団 的炊 飯 の指 導 書 と して書 か れ た もの で あ る

こ とが推 察 で き る。

炊 飯 は最 も頻 繁 に行 な う調 理 法 で あ り,ま た

か な り技 術 を要 す る もの で あ るた め,最 近 に な

っ て なお 炊 飯 の研 究 が続 け ら れ て い る。 桜 田

ら1°)はX線 回 折像 の測 定 に よ り,で ん 粉 が糊

化 す るに従 い 回 折 像 がA.B.C型 か らV型 に う

つ り,ミ セ ル が くず れ る状 況 を示 め す こ とを認

め,X線 回 折像 の変 化 か ら温 度,時 間 とで ん 粉

糊 化 の関 係 を し らべ た。 この結 果 は米 で ん 粉 に

お い ては,水 分 量 に関 係 な く60°～65°Cで ミセ

ル のV型 へ の変 化 が起 るが,650Cで は10数 時

間,70°Cで 数 時 間,90°Cで2～3時 間,98°

Cで20～30分 を必 要 とす る と発 表 して い る。

熊 田11)は ま きで 炊 く場 合 に は,炊 飯 の2時 間

前 に洗 米 す るの が よ く,最 も美 味 の飯 を得 る こ

とが で き るが,電 気 炊飯 器 の 場 合 は水 の吸 収 量

が 多 す ぎ る と沸 騰 まで に 時 間 を要 す る ので30分

前 に洗 米 す るの が よ く,ガ ス火 の場 合 は60分 前

の洗 米 が よい と発 表 して お り,よ い 炊飯 は原 則

と して12分 ～15分 以 内 に沸 騰 させ る こ と,そ

れ 以 前 に 沸 騰 した場 合 は15分 まで は沸 騰 を続 け

る こ と,そ れ 以 後 は焦 げ な い程 度 で な るべ く高

温 に保 つ こ とが 必 要 で あ る とのべ て い る。 炊 飯

時 の米 ので ん 粉 の変 化 に つ い て は伊 香 田 ら12),

加藤13),松 本 ら14),高 岡 ら15)の 研究 が 発 表 され

て い る。 こ とに松 本 ら,高 岡 らの もの は酵 素 利

用 に つ い て の研 究 で あ り,加 藤 は食 味 の レオ ロ

ジー 的研 究 で あ り注 目す べ き もの で あ る
。奥 田

ら16)は 炊 飯 の温 度 分 布 に つ い て 研 究 し,炊 飯

の期 間 を 三期 に 分 け て論 じて い る。 また,坂 入
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ら17)奥 田ら18),中浜 ら19)ね電気炊飯器につい

ての種類 と炊飯の温度分布,水 分量などについ

て くわしい研究を行なっている。しか しこれ ら

の研究は,家 庭向きの小規模の炊飯についての

研究を目的 としたものが多 く,集 団調理の炊飯

についての研究は皆無である。集団調理におけ

る炊飯の研究は規準作業の設定,合 理的な調理

器具の開発のために重要なことと考えるので,

今回はまず,各 集団給食施設においていかなる

方法で炊飯を行なっているかを調査 し,そ れに

基づいて竪型ガス炊飲器を用いて,水 加減,温

度分布 その他について実験を行なったので,こ

れ らについて報告する。

皿 集団給食施設における炊飯方法の調査

1)方 法および時期

昭和41年2月 ～3月 にか け て,京 浜地区

約300の 集団給食施設に対して炊飯についての

アンケー ト調査 を実施し,熱 源,炊 飯器具,炊

飯量,洗 米方法,水 加減,浸 水時間,加 熱方法

および炊飯についての問題点などについて回答

を求 めこれを集計 した。

2)調 査結果および考察

送付 したアンケー トのうち回答のあったのは

117施 設で,回 収率は39%で あった。集計の

結果,炊 飯に用いている熱源は表1の よ うで

あった。電気,石 炭,重 油を熱源に用いている

表1熱 源 について

熱 源 別 隣 剰 獅 ガ刈 プ ・パ ン 隣 気・ガ刈 蒸気・プ・パンi
計

施 設 数

0

23

(19.7)

76

(65.0)

7

(6.o)

10

(8.5)

1

(0.8)

117

(100.0)

と ころ は な か った 。 炊 飯 器 具 を主 な熱 源 別 に 分

類 す る と表2の よ うに な っ た。 蒸 気,ガ ス,

プ ロパ ン と もに 竪 型 炊 飯 器 を用 い てい る と ころ

が 多 い 。燃 料 の節 約 のた め と考 え られ る。 蒸 気

の うち1施 設 は,蒸 気 弁 当 箱 直 接 オ ー トライ マ

ー を使 用 して い る。

表2炊 飯器 具につ いて

1平 劉 三重釜降 型1自 酬 鬘趨 葦 勧 その倒 不 叫 計

蒸 気

都 市

ガ ス

プ ロパ ン

ガ ス

施 設 数

0

施 設 数

0

施 設 数

0

2

(8.7)

12

(15.8)

1

(14.3)

6

(26.0)

1

(1.3)

13

(56.5)

56

(73.7)

6

(85.7)

5

(6.6)

1

(1.3)

1

(4,4)

1

×4.4)

1

(1.3)

23

100.o>

76

(100.0)

7

(100.0)

給 食 の規 模 は食 事 別 の給 食 数 で表 わ す と表3

の よ うに な る。

洗 米 につ い て の調 査 で は,炊 飯 当 日に 行 な う

の が79施 設(67.5%0),炊 飯 前 日に 洗 米 す る

が17施 設(14.5%0)で あ った。 季 節 に よ って

(67)

変える,即 ち冬季は前 日,夏 季は当日洗米する

が4施 設(3.4%),食 事によって変える,即

ち朝食は前日に,昼 食と夕食は当日洗米するが

8施 設(6.8%)で あった。 洗米方法および洗

米機の種類は表4の とおりである。
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表3給 食数 について

搬 な し・一… 食 …-3・ ・3・・-5・・5°1写。。。[1°°20。。12…以琳 明 亅 計

朝 食

昼 食

夕 食

施 設 数

0

施 設 数

0

施 設 数

0

46

(39.4)

2

(1.7)

30

(25.7)

29

(24.8)

1

<o.s>

28

(23.9)

29

(24.8)

16

(13.7)

37

(31.6)

8

(6.8)

27

(23.1)

13

(11.1)

1

(0.8)

35

(29.9)

6

(5.2)

2

(1.7)

22

his.s>

1

(0.8)

11

(9.4)

2

(1.7)

3

(2.6)

2

(1.7)

117

(100.0)

117

(100.0)

117

(100.0)

表4洗 米方法につ いて

施 設 数

0

手で洗 う

Z6

(13.7)

洗 米 機 の 種 類

手動式i水圧式1翻 式陀 気式 陣 釧 熱 蓊【不 喇 計

24

(20.5)

20

(17.1)

37

(31.6)

5

(4.3)

9

(7.7)

1

(0.8)

5

(4.3)

117

100.o>

炊 飯 の さい水 加 減 を 目分 量 で お こな う施 設 が

43施 設(36.8%),何 らか の形 で計 量 す る施 設

が73施 設(62.4%)で あ っ た。 計 量 して い る

と こ ろは,容 量 で す る とこ ろが56施 設(76.7

0),計 量 尺 を用 い る と ころ が4施 設(5.5%0),

重 量 で 行 な う所 が2施 設(2.7%0)で あ った 。

表5

米に対する水の割合は容量比に換算 し て,0.8

以下3施 設,1.3以 上が5施 設あった。 また

蒸気竪型炊飯器の場合,中 釜の位置に よって水

加減を変えている施設 もあった。熱源別に分類

した水の割合は表5の ようにな った。

水 の割合 について

lq89以 下(°.9°0.991.° °、.。9

1.10

1.19

蒸 気

ガ ス

プ ロ パ ン ガ ス

蒸 気 ・ガ ス

2

1

1

6

2

7

3

2

1

8

1

1.2°11
.3-1 .29・ 以 上1不 剛 計

計

0

4

(5.5)

6

(8.2」

14

(19.2)

10

(13.7)

3

5

8

Clo・s>

1

4

5

(6.9)

4

17

2

3

26

(35.6)

IJ

48

6

6

73

<loo.o>

浸 水 時 間 に つ い て は,季 節 を とわ ず 同 じ所 が

30施 設(44.1%),季 節 に よ って 変 え る 所 が

34施 設(50%)で あ っ た。 浸 水 時 間 に っ い て は

表6,表7に 示 した が,夏 冬 と もに洗 ってす ぐに

炊 飯 す る施 設 は22施 設(18.8%0)で あ った。

加熱方法については,蒸 気の場合通気時聞を

しらべると,三 重釜で10分 ～25分,竪 型炊飯

器で20分 ～35分 であった。蒸 らし時問 も含

めた炊飲所要時間では,三 重釜で28分 ～45

分,竪 型炊飲器で30分 ～60分 であった。ガ
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表6浸 水 時 間(冬)

1・ 分i・-2・12・-4・14・-6・16・-9・ 【9・一・2・i・2・分以上1不 剣 計

蒸 気

ガ ス

プ ロ パ ン

蒸 気 ・ガ ス

蒸 気 ・プ ロパ ン

計

0

6

14

2

22

(18.8)

4

20

2

4

30

(25.6)

11

2

1

14

(12.0)

4

3

2

9

(7.7)

1

3

4

(3.4)

1

3

1

1

6

(5.1)

1

3

4

(3.4)

6

19

1

2

28

(24.0)

23

76

7

10

1・

117

(100.0)

表7浸 水 時 間(夏)

・分i・-2・i2・-4・14・-6・i6・-9・9・ 一・2・ ・2・分 以 上 不 明i計

蒸 気

ガ ス

プ ロ パ ン

蒸 気 ・ガ ス

蒸気 。プ ロパ ン

計

0

6

14

2

22

<is.s>

4

26

1

5

36

(30.8)

2

8

2

1

13

011.1)

2

1

3

(2.6)

1

4

2

7

(6.0)

2

3

1

6

(5.1)

6

20

2

2

30

(25.6)

23

76

7

10

1

117

100.o>

スの場合の加熱時間をしらべると,平 釜では強

火10分 だけとい う所か ら強火15分,中 火10

分,弱 火5分,計30分 加 熱 とい う所まで さ

まざまであった。竪型炊飯器では強火10分,

弱火2分 計12分 か ら強火20分,中 火10

分,弱 火10分,計40分 まであった。蒸 らし

時間を含めた炊飲所要時間では,平 釜で22分

～53分,竪 型炊飯器で18分 ～80分 であっ

た。米粒の場合完全なでん粉の糊化は98°Cで

さえ20分 を要するとい うか ら,18分 など の

炊飯時間ではおいしい米飯が炊きあがるはずは

ない と考えられ る。炊飯量に比較 して,炊 飯器

具 の能力が小さい時には無理な炊飯をやむを得

ず行なう事が考えられるので,1日 の うちの1

食の最大炊飯量 と炊飯器具の能力の最大量 とを

比較 したところ,蒸 気の場合平釜 と三重釜では

平均2.2回 転,竪 型炊飯器で1.5回 転 させて

使用してお り,ガ スの場合は平釜で平均2.3回

転,竪 型炊飯器で2.6回 転であった。また,4

回転以上させなければな らない所が17施 設 も

あり,9回 転 させている所 さえあった。 このよ

うな施設では,昼 食時間 といって も時間的に巾

がある場合であろ うと考 えられる。炊飯時間か

ら考えてもそれでなければ不可能だ か らで あ

る。 また,そ のような施設では当然炊飯時間は

短か く,加 熱時間18分 ～19分,蒸 し時間

を含めても22分 ～28分 で炊飯をおこなって

いることがわかった。

炊飯を行なう人については,決 まつた人が炊

飯するが64施 設(54.7%),誰 でも炊 くが74
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施 設(40・2%0)で あ った。 また炊 きあが った米

飯 に つ い て の問題 点 と して は,表8の よ うで炊

きむ らが あ る とい うのが 最 も多 く25施 設,ね

ば りが ない,こ げ やす い が それ ぞれ13施 設 で

あ った 。

表8米 飯についての問題点

蒸 気

ガ ス

プ ロ ノぐ ン

蒸 気 ・ガ ス

蒸 気 ・プ ロ
ノ'°ン

1こげやすい1水 っぽ い 瞬 りカ・ない1炊 きむ らiし んがある{米がたた剣

11

1

2

4

1

4

8

1

6

12

3

3

1

1

2

1

1

1

5

1

計

計 12 7 IJ 25 5 7

14

42

5

6

2
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以上の集計結果によって集団給食施設におけ

る炊飯方法には,定 まった方式はな く,同 じ種

類の炊飯器具を用いている場合で も非常に違 っ

た方法で炊飯していることがわか った。

これ らの調査表か ら受ける感じとして,各 施

設 とも試行錯誤 によって各自に炊飯方法を定め

ていること,従 ってその方法の優劣などは非常

な差があ り,か なり無駄なことがおこなわれて

いるようである。

皿 ガス竪型炊飯器による大量炊飯について

の実験

1)実 験方法

ガス竪型炊飯器(1斗5升 炊き)3段 式 を用

い・図1の ように申釜の内部5ヵ 所 の温度変化

を5点 切換えの熱電対を用いて30秒 間隔で測

定 した。炊飯器 の蓋は特に断 らない時は閉 じて

お り,中 段のガスのみ点火 し,使 用 していない

上下の中釜は取除いて炊飯 した。上部の換気口

は加熱中は開 き,消 火直後に閉 じた。

使用 した米は昭和40年 度新潟県産米 「越ひ

びき」を精米 した もので水分140の ものであ

った。洗米は5回 行なV`水量を一定にす るため

図1中 釜内の熱電対配置図

(縮尺1/01)

圭
副

10分間水切 りし,そ の後水量を計ってその水に

60分 間浸漬した。その時の米粒の水分は31.1%0

であった。

各回の実験で5kgの 米を炊 くことに し た が

例外 として2kgと9kgの 炊飯 もおこなった。

水の割合は容量比で0.91.01.11.2の

4種 とし加熱時間はできるだ け同 じ条件 とし

て強火20分,中 火5分,弱 火5分,蒸 らし時間

20分 とした。例外 として加熱不足 の場合 として

強火15分 とした ものもある。

以上の炊飯条件を基礎 として,中 釜のふたの

有無,炊 飯器のふたの有無等の条件の違いによ

って影響 される内部温度 と得 られた米飯につい

て水分,吸 水率,膨 張容積,官 能による味の検

査を行なった。水分はKett赤 外線含水率計を
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用い,吸 水率は炊飯米の重量/使 用米の重量,

膨張容積率は炊 きあが りの高 さを測定 し容積に

換算した。 官能検査は約10人 の パネルによっ

た。

2)結 果 ならびに考察

(1)中 釜内の温度の変化

実験1強 火20分,中 火5分,弱 火5分,蒸

らし時聞20分 で炊いた場合,

米は5kgと し水加減を米 との容量比で0.9

1.01.11.2の4種 とした。それぞれ上記の

加熱時間で炊いた時の内部温度分布の変化を示

したものが図2～ 図5で ある。 これ らを比較す

ると,全 般に第5点 すなわち手前側の温度がい

ずれも最 もゆっくり上昇 してお り,ま た水量が

多 くなるにしたがって申心部などの温度の上昇

もゆるやかになる。第5点 の温度上昇が緩やか

なことは炊飯器の蓋の断熱が悪いためか,ガ ス

の火口の分布が悪いためと思われ,炊 飯器設計

上注意すべ きことと考えられる。20分 間の強火

炊 きを行な うな らばそれまでに釜内の温度がな

るべ く均一に100°C近 くまで上昇するζとが

望 ましく,こ の条件を満す ものは水 の 容 量 比

1・1のものであった。水容量比1.2の ものでは,

No4,No5点 は20分 後 も90°Cに 上昇 したの

みである。水容量比0.9,1.0,の ものでは他

の点の温度は早 く上昇するにかかわらず,No5

点の温度上昇はおそ くなっている。 これ らの実

験は各1回 の測定結果ではあるが4回 の実験に

一定の傾向が見 られることか ら,こ れ らの結果

には大 きな誤 りはないと思われる。なお,こ の

実験で温度95°Cに 達 したときに沸騰の現象が

見 られた。全般的に沸騰状態に達するまでの時

間が幾分長 く15分を越えるものが多かった。水

容量比の大 きい ものはそれだけ釜内の全量が多

いため温度の上昇に時間がかかる。それで,水

容量比の適否は炊飯器の熱源の大 きさによって

も異なって くると思われる。

炊 きあがった米飯の官能的な検査では水容量

比1.1が 最 もよい状態に炊けてお り,水 容量比

1.2も 少 しやわ らかいがよく,次 いで水容量比

1.0が よかった。

実験2強 火15分,中 火5分,弱 火5分

蒸 らし時間20分 で炊いた場合

水容量比1,11.2の2種 につい て行なった

が温度上昇は図6,図7の ような結果を得た。

ともにNo5点 の手前の温度が十分に上昇 しき

らない うちに消火するような結果に な っ て い

る。米飯はまだ十分に糊化されていず,い わゆ

るしんが見 られ,加 熱の不足があきらかに見 ら

れた。

実験3中 釜のふたの効果について

以上の実験ではガス竪型炊飯器の場合は消火

後比較的に熱は逃げず高温に保 っている。

No3の 一番上部の温度だけが,い ずれ も5～

6°C降 下 している のみであった。 これ は申釜

の蓋の働 きか,ま たは竪型炊飯器の断熱性のた

めと考えられる。炊飯用の釜には厚い木製のふ

たが用い られているが,こ れは断熱 効 果 が あ

り,ま た水分を吸収 して水滴を落 さないとい う

利点が あ る が,金 属製 の蓋の場合,温 度がさ

がると内部の壁に水滴ができその水滴は米飯 の

上におちて,水 っぽい まずい飯になるこ考 えら

れる。そこで蓋の効果をしらべ るために,水 容

量比1.1と して申釜のふたをしないで炊飯 して

得た結果が図8で ある。加熱時間は実験1と 同

じである。図4と 比較すると中釜のふたがない

場合は90°Cま でしか上昇せず,必要 な沸騰はで

きなかったと考 えられる。しかし消火後の温度

の下降は比較的に少な く,蓋 の有無は消火後の

保温には関係 はないようである。
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これは炊飯器が密閉式なので断熱性が大 きい

ためであると考 えられる。 しかし蓋がないため

に温度上昇が不十分で対流がうまく行なわれな

かった うえに,上 部か らの水分の蒸発がはげ し

いために蒸発熱 の損失が多 く,し かも上部の蒸

発は消火後 もつづ くため上部の米飯は干飯のよ

うな状態にな り膨潤 もなか った。水分測定では

46.°ioで実験中最 も少なかった。 これ らの状態

か ら中釜のふたの効果は,ガ ス竪型炊飯器にお

いては内部温度の保温 とい うよりも,異 物の混

入 の防止,水 分の蒸発を防 ぐことにあるようで

ある。

実験4中 釜の蓋を とり,炊 飯器のふた も

開けた場合

次に炊飯器の蓋の効果をしらべるために,中

釜 と炊飯器 との両方 のふたを開けて炊飯 したの

が図9で ある。炊飯条件は実験3と 同 じで あ

る。水分の蒸発 は実験3よ りも大 きいために水

分の不足が起 り,下 部から焦げてきてお り,温

度は下部114°C,内 部 も110°Cま で上昇 して

い る。上部は干飯のようにな った。しか も炊飯

器 のふたが開いてい ると温度の下降が大 きく,

上部では10°C以 上 さが っている。 このことは

開放性の炊飯器,す なわち平釜ではふたの断熱

が重要な役割をもつ ことを示 してい る。

実験5炊 飯量を少な くした場合

図10は 米2kgを 水容量比1.1で 炊いた もの

である。炊飯量が少ない場合は このように10分

で97°C～98°Cに 達 して沸騰 しているこ とが

わかる。下部の焦げが余 りひどいので加熱時間

を5分 間短か くしたが,上 部の温度は最高128.

5°C,手 前側で120°C,奥 側で115°Cと な り

表面が焦げて色がついていた。中央の下 と真中

は温度は上昇していないが,こ れは底か ら1cm

と4cmの 位置で水分が残 っているためで一番

底の焦げかたは非常にひどく,沸 騰 した穴か ら

上部の方に焦げたいうが移 っていた。このこと

は加熱時間または加熱量は炊飯量 と密接な関係

があるものであるから,一 般的な概念 として何

分加熱がよい とい うようなことは誤 りであるこ

とを示 し,む しろ沸騰後の時間を規準にする方

がよV`よ うに思われる。

実験6炊 飯量を多 くし張 り釜にした場合

図11は 米9kgを 水容量比1.1で おなじよ

うにして炊飯 したものである。 これはV`わ ゆる

「はり釜」 といわれる状態をしらべた ものであ
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るが,強 火20分 の加熱では内部温度の::高

V・上部で85°C,一 番低い手前側では47°Cで

いずれも沸騰 していない。対流がゆっくりとさ

れているので各部分の温度に差があ り,ま た手

前側では火の廻 りが非常に悪 く70°C以 上には

上昇 しなかった。でん粉の完全 な糊化は望むこ

とはできない。火加減は同じであっ て も水 加

減,炊 飯量,ふ たの有無により沸騰までの時間

および水分の蒸発,内 部温度変化 も異 なること

がわかった。

(2)炊 きあがった米飯の状態

以上の実験について吸水率,膨 張率,水 分,

官能的検査の成績を表わ した もの が表9で あ

る。表中,水 分で上 とあ るのは炊 きあがっ た米

飯 の上部を,中 は内部の部分を,下 は底部の米

飯の水分を測定した ものである。

実験1～4は 米5kgを 用いての炊飯であ る

が,実 験1に おいて水容量比0.9,1.0の2っ

は吸水率,膨 張容積 も少 く上部の水分含有量が

少 くやや固めであったが,水 容量比1.1の もの

表9炊 きあが った米飯の状態

1欝 捧舞 畫攤 壅≒ ≒ 官 能 検 厂
5kg(強鵬 鶸 飾 愚 一 一3聿 部毒耄鵬 鵬

実

5砌(1.n°)11 .450110.6'一 一 一 車 塞黴 ら__こ げめ

験

、5匆…;1)騨 一 一 ・-2懲 霧鶴:臨か

5侮一;2)騨 畢 一 一 ・較 狐
_

上 少 し固い

蝋 強購 弱隅 一 四2・隅 一3雫 鴛 ら榊 幗 囎 じつて
験

215kg(1;1)__戴 贓 一2轍 鮮 れて一 じ

5kg
3中1.1し 一 畢 一 一5黶 毟耄二瓢_

毒5幅糾 一 騨 一 一韈 碧
2kg

5(強 鵡 騨_一 一 鵬 ㎜5車 晝覊 望緋 響 る

毒9㎏(強滋 弱鍛___-5車 畿 鑾 鍮 黝 り
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か らは吸水率 も高 く,膨 張容積比率 も高 く上部

の水分含有量 も前の2者 よりも高い。 また味,

外観 もよい飯が得 られている。水容量比1.1と

ユ.2を 比較すれば1.1の 方が幾分 よいようであ

る。 しかし前述 した温度上昇の状態 より見 ると

1.2の ものが1.1よ り劣った理由 として,熱 源

の容量による影響 も考えられるので,こ の実験

において1.1の 容量比がよい とい うこともこの

炊 飯器の条件においてのことと考えなければな

らない。実験2の 成績は水容量比1.0で は上部

の水分量は比較的多いのに,中 部,下 部の水分

が少 く1.1の ものでは上下の差がひどい。 これ

ね加熱が十分でないことを示 してV`る 。実験3

と4は 蓋 をしないときの実験であるが全般に水

分が少いうえに特に上部の水分が著し く少い。

むしろ上部は乾いてしまっている状態である。

実験5と6は 米の量を変えて行なったものであ

るが米 の量は,熱 源の容量 とも関係 が あ る た

め,各 炊飯器についてその熱源に応 じた最適の

量があることを示 している。ただし少量の飯を

炊 く場合,前 述の容器内の温度変化に示 された

ようにはじめの強火時間を少 くすればよく炊け

た と思われる。炊飯のさいの火加減の指導は米

の量 との関係において示 さなければならないこ

とがわかる。

IVま と め

米の炊飯については,い ろいろのことがいわ

れているが一定 したものはな く,必 ずしも最良

の ものがわかっているわけではない。

集団給食施設117施 設か らの回答についてし

らべたところその方法は種類が多 く,単 なる器

具の相異だけではな く,水 への浸漬時間,加 熱

時間が異 ってお り.一 定の方式はな く多 くの施

設 で試行錯誤によってお こなわれていることが

わか った。

大量炊飯についての実験を,3段 式竪型ガス

炊飯器によって行なった。 この炊飯器の熱源,

その他の条件のもとでは,5kgの 米 を炊いた

場合,水 容量比が1.1で あることが最 もよ く強

火時間20分,申 火5分,弱 火5分 の場合が よか

った。中釜の蓋および炊飯器のふたは,よ い米

飯を炊 くためには必要なもので,こ れがないと

きは,中 釜か らの水 の蒸発が多 く上面は干飯 の

ように乾燥 してしまう。強火20分 の加熱は米量

が5kgの 場合には最少の必要時間であるが,米

量が少い時はそれに応 じて短 くす る必 要が あ

る。以上を通 じて米の炊飯は100C°に近い温度

にあげるまでに必要な時間とそれ以後約30分 間

温度を下げないことが必要であることがわかる

。それで,た だ水加減,火 加減のみを指示する

ことは無意味であることがわか った。

終 りにこの研究をお こなうにあたり,終 始親

切に御指導 くだ さった労働科学研究所の高木和

男先生に厚 く御礼を申しあげる。 また御多忙中

回答を寄せられた各集団給食施設の担当者のか

たがたに感謝する。
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