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　 ご 飯を炊 くとい う こ とは．誰 に で も簡単 に 出来る調理

である と考え られやすい が ， それ は 現在 で は 自動炊飯器

が普及 して い るか らで あ り，実際に は そ れ ほ ど簡単な こ

とで は ない 。

　 自動炊飯 器 が出現す る 以前の 主婦 に と っ て，ご飯を炊

　くとい う こ とは ．朝早 く起 き，か ま ど に 火をつ け て ， ふ

きこ ぼ れ や 黒焦げ に 気を くば りなが らの ．一
大仕事で あ

り．失敗す る こ とも多か っ た。

　 昭和 30年．間 接炊きの 自動式電気釜が発売され た と き，
ス イ ッ チ

ー
つ で 誰に で も簡単に ご 飯が 炊 け る便利さに 日

本中が驚い て か ら，早 くも30年近 くに な る 。

　 こ の 間 ．電気釜に も種 々 の 改良が 行なわれ る と と もに

ガ ス 炊飯器．ジ ャ
ー
兼用電気釜 の 出現もあ り，現在で は

夜 セ ッ トし て お けば ，寝 て い る間 に ご 飯が 炊け ，しか も

食べ ご ろ の 温度 に 保温され，い つ で も温 か い ご飯が 食べ

られ る時代 に 変化 してきた 。

　 30年間の 自動炊飯器 の 歴史 の 中 で 主 な商品を あげ る と

次 の よ うな も の が 考え られ る 。
。 昭和30年　国産第 1号自動式電気釜 （間接炊ぎ）発売
。昭和 31年　直接炊ぎ電気炊飲器発売

・昭和 35年　自動保温式電気釜発売
。 昭和36年 　タ イ ム ス イ ッ チ 付発売
・昭和42年 フ

。 素加工 鍋付電気釜発売

・ 昭和 47年　電子 ジ ャ
ー

炊飯器発売

・昭和53年　か ま ど炊き風電子保温釜発売
・ 昭和54年 ・か ま ど炊き風 2 度炊 き電 子保温釜発売

　　　　　 マ゚ イ コ ソ 採用 ジ ヤ
ー炊飯器発売

。昭 和56年　圧力式炊飯器 発売

　こ の 中 で．特筆すべ きもの は ，昭和30年 の 国 産第
一

号

自動式電気釜 の 誕生 ，昭和47年電子 ジ ャ
ー

炊飯器 の 誕生，
昭和53年か ま ど炊き風電子保温釜 の 誕生 と思 わ れ る。

＊ 東京 芝浦電気 名古屋工 場 家庭機 器部 第
一

開発担 当課 長
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　 即ち，自動式電気釜 の 誕生 に よ り台所 に
一

大革命が 起

　き， 電子 ジ ャ
ー炊飯 器 の 誕生 に よ り，それ まで の 炊 く機

能本位 の 電気釜か ら， 炊飯か ら保温迄
一

連 の 機能を備え

た ジ ャ
ー
兼用電気釜が自動炊飯器 の 主流を 占め る よ うに

な っ た 。 ま た か ま ど炊き風保温釜 の 誕生に よ り，それ ま

で 使 い 易さ，便利 さを 追求して きた 自動炊飯器 の 歴史が，
美味 し さの 追求 とい う炊飯方式 の 変革に ま で瀕 っ た．炊

飯 の 本質追求へ と変わ つ て行 っ た よ うに 思 わ れ る 。

　 こ こ で 自動炊飯器 の 変遷 を 見 る上 で も，か つ 今後 の 改

良を予測す る 面 か ら も重 要 とな る ，ご飯を 得 る為 の 調理

過程を分析 して み る と．次 の よ うな種 々 の 過程 が あ る。

　 炊飯の各種工程分析

　 L　 米 の 保存

　必要な時 に
， い つ で も米が取 り出せ る よ うに，通常，

米 ビ ツ や専用 ケ
ー

ス に て 常温保存さ れて い る。

　 2． 米 の 計量

　必 要な量 の ご飯を得る為 の 米 の 計量 で ，一
般 に 米 ビ ッ

や ，炊飯器 に 付属された 計 量 カ
ッ

プ で 行 なわれ て い る 。

　 3， 洗　　米

　米 に つ い て い る ヌ カ とか ．ゴ ミを 洗 い 流す過程 で ， 美

味しい ご飯 を得る為 の 重要な 工 程 の
一

つ で あ る e 特に 第

1 回 の 水洗は 手早 く処理す る こ とが 大切 である 。

　4．　浸　　漬 （ひ た し）

　加熱前 に 米粒に 十分水を吸わ せ る過程 で あ り，これ が

不十分である と炊飯加熱時 に，米粒表面に 水 お よ び 熱 の

不 良 導体に 近い 糊層が 出来，内部迄均一
な ご飯が得られ

ず，食味と して も劣 る ご飯 とな る こ とが確か め られ て い

る 1）
。

米粒 へ の 水 の 吸水は ．洗米後約30分間1こ 急速 に 行なわ

れ，約 2 時間て飽 和状態 とな る （表 1 ）。

　もち ろ ん 吸水速度，吸水量は ，水温や 米 の 品 種 に よ っ

て も異 な るが ．通常炊飯前 に 1 時間以上 の 浸潰時間が 必

（92 ）
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表 1．白米 の 浸潰 の 水温 お よび時間別の 吸 水率 （％）

　　　　　　　　　　　　　　　 （松元，調理科学）

，求
5°C20

° C30
°C

10分

15．5518
．　09．

25．87

20分

18．8923
．9627
．93

30分

25．4025
．7128
．32

60分

26．9728
．0929
．04

go分

27．4628
．2529
．37

120分

28．5728
．5731
．27

要 で あ る 。 最近の 自動炊飯器 の 中に は ，こ の 工 程 を 自動

的 に 行な うよ うに した もの も出現 して い る。

　 5． 加　　熱 （火加減）

　 澱粉を α 化す る為 に は ．水と加熱が 必要で ある。 単 に

澱粉 の α 化だ け な ら 65 ° C 以 上 で起る が，美味しい ご 飯

を得る為 に は ，加熱温度，加熱時間，加熱 ス ピード，加

熱時 の 各部の 米 の 昇温状態 な どが 微妙 な影響を 与 え ，炊

飯 の 最 も大切な過程 で あ る。加熱温度と加熱時間に つ い

て は ，従来 か らい わ れ て い る 98 ° C20 分が ，炊飯に は 不

可欠 で あ る。

　美味しい ご 飯 を 炊 く為 に 昔か ら言われ てい る 「始 め ち

ょ ろ ち ょ ろ．中ば っ ば、じわじわどき に 火をひ い て，赤
　　　　　　　　　　　　　　 リ　　サ
子ない て もふ た と る な ，そ こ へ ばば さ ま とん で きて ，わ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　
らしベ ー

束 くべ ま して，そ れ でむ らし て 出来上 り
……

」

とい う炊き方 もこ の 加熱過程を言 っ た もの で あ る。

　米 が 水と共 に加熱され，米粒が水を完全に吸水すると，

米へ の 熱 の 伝達が 悪 くな り，内鍋底面が 図 1 の ご と く急

激 に 上 昇す る。

　自動炊飯器は，こ の 鍋底の 温度上 昇をバ イ メ タ ル 等 で

検知 し て ，加熱を自動的 に 止 め る よ うに した もの で あ る。

　炊飯に お い て ，加熱が 終 っ た 優の 蒸ら しも非常に 大切

な過程 で，通常15分以上 必要 で あ る。

　文献的に は ，蒸らす とい うこ とは 澱粉 の 糊化が 終 っ た

後，プ リ・一の 水分が 安定す るの に 必要な温度 と時間で あ
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図 害．炊飯 中の 鍋底部温度五昇

（93 ）

る こ とが 言 わ れ て い る 1）。

　 また従来 よ り，電気釜 の 上手な使い 方と し て ， 蒸ら し

期間中に 再び 自動ス イ ッ
チ を 「ON 」 に する こ と に よ り，

美味 しい ご 飯 が 炊け る こ とが 経験的に 知 られて い る の も，

昔か らの 言 い 伝えの 「わら しペ ー
束」 に 相当す る過程 で ，

十分な蒸ら しを行 な わ せ る手段 で あ る 。

“
2 度炊き付保

温釜
’

の 誕生 は，こ の 理由に よるもの で あ り，今後
“

段

と，よ り美味 しい 飯を得る為 に．加熱過程 の 改良が行な

わ れ る もの と考え られ る ．

　 6． 保　　温

　炊き上 っ た ご飯を保存す る 工 程 で ，出来 る だ け 長時間 ，

良質の ご飯を維持す る こ とが 望 まれ てい る 。

“
ジ ャ

ー
兼

用電気釜
’

は，こ の 過程を電気釜内に 組み込 んだ商品で，

今後保温性能 の 改善が 追求され る と思わ れ る。

　7． 炊飯器 の 手入れ

　次 の 炊飯 に 備えて ，内鍋，蓋などの 清掃工 程，で フ ッ

素加工 鍋付電気釜 の 誕生 に よ il　一段 と簡単に な っ た 。

　以上が，ご飯を炊 く過程の概要で あるが ， か か る種 々

の 工 程 の 中で，自動炊飯器と呼ばれ る もの は，少 な くと

も加熱工程中の ，米粒が完全に 水を 吸水 した 時 の 鍋底 の

と っ 手
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温度上 昇 を検 知 して，自動的 に 加 熱を 停止 す る機能 を備

えたもの で ，
t
昭和30年に 発売された間接式電気釜が最初

、で ある。

　 以下 ， 先 に 述べ た 自動炊飯器 の 変遷過程 を見て み る と ，

自動炊飯器 の歴 史は ，加熱工 程 の改良 と，自動的に 行な

える工 程の 拡大 とい っ て も良い 。

　 自動炊飲器30年間の進歩
』

　 図 2に 間接式電気釜 の ， 図 3 に直接式電気釜の構造図

を 示す
2）

。 間接式電気釜 は，外が ま と内な べ の 間に 水を

入れ，内なべ を間接的 に 加熱 し て 炊飯を行 うもの で ．外

水の 分だ けや や時間がか か るが ， 焦げつ きが な く比較的

柔 らか い ご飯を炊 き上げ る。

　 昭和31年 に 発売 され た
“

直接炊き電気釜
”

は ，内なべ

が 直接熱板 の 上に の せ られ て加熱され る もの で ，間接式

が外が ま と内な べ の 間 に 水 を入 れ な け れ ば な らな い 点 を

改良 した もの で あ る 。

　昭和 35年に発売され た
“
自動保温式電気釜

”
は図4 に

示 す よ うに 自動 ス （　
’・y チ と並列 に ，保温 ヒ ーター （30〜

50W）を接続す る こ とに よ り， 炊き上 っ た ご飯を 70 ° C

近辺 に 保 つ こ とが で きる よ うに した もの で ，炊飯後 3 〜

4 時間 は 温か い ご飯が食べ られ る こ と が 消費者 に 受けて ，

電気釜 の 普及 に 寄与した 。

　昭和36年に 発売 され た
“

タ イ ム ス イ ヅ
チ 付電気釜

’
は

図 5 に 示すよ うに，炊飯 ヒ ー
タ ーと自動 ス イ ッ チ に直列

に タ イ マ ーモ ータを接続 し，タ イマ ーモ ータ に 並列に タ

イ マ ーセ
ッ トした 時間が 経過後閉じ られ る接点部が 設け

られ て い る 。 こ の 為，夜寝る前に タ イ マ ーを セ
ッ b し て

お け ば，朝炊ぎた て の ご飯が 食 べ られ る よ うに な っ た 。

タ イ マ ーと連動 して使え る こ とは ， ガ ス 釜 に な い 電気釜

の 特徴で．使 い 易さが 一
段と向上 した 。

炊飯 ヒ ー
タ
ー

白

動
ス

イ
ッ

チ

保

温

ヒ

ー
タ
ー

図 4．自動保温式電気釜

タ イマ
ー

モ
ー

ター

　昭 和42年 に 発売され た
“

フ ッ 素加 工 鍋付電 気 釜
”

は ，

手入れ の工 程を容易にする こ とを狙 っ た商品 で ，
ご 飯 の

こび りつ きが無くな っ た 為，内鍋 の 清掃が 非常に簡単に

な りそ の 後の 電気釜 の 主流とな っ た 。

　自動炊飯器 で は ない が ，昭和 45年 に
“

炊い た ご飯を長

時間保温す る だけ の 電予 ジ ャ
ー”

が発売 され ，朝炊い た

ご 飯が夜まで温か く食べ られ る便利さが認め られ て 爆発

的に 普及 した 。

　その 後．昭和47年に 電気釜 と電子 ジ ャ
ーを

一
体 に 組 み

込 ん だ，
“
電子 ジ ャ

ー炊飲器 （J工S ： ジ ヤ ー兼用電気釜）
”

が発売 され．炊 い た ご飯を移 しか え る必 要 もな い 便利さ

が ユ ーザ ーに 受け て，年 々 着実に需要が 伸 び，今や ガ ス

炊飯器 も含め た 自動炊飯器 の 主流 とな り，70％近 くの 構

成比率 を 占め る よ うに な っ た （図 6 ）。

　
“
電子保温釜

”
の 構造は ， 図 7 に示 す よ うに

， 従来 の

電気釜 の 機能に保温機能 を付加す る為，本体全周に 保温

の 為 の 断熱材が 配設 され．か つ 内蓋 の 「つ ゆ」 つ きを 防

％
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ぐ蓋 ヒ ータ ーと，内鍋 の 周囲か ら暖 め る為 の 胴 ヒ ーター

と，一
定 の 温度を保つ 為の 温度 コ ン ト P 一ル 装置が新 た

に 付加 さ れ て い る。保温温度 に つ い て は ，日 本工 業規格

JIS　C　9212 に 定 め られ た 内容に した が っ て製作 さ れ て

お り，米飯 の 各測定箇所 の 温度が 71± 6° C に な る よ う温

度 コ ン ト ロ
ール され て い る。

　 昭和47年を境に ， 自動炊飯器 の 歴史も
“
ジ ャ

ー兼用電

気釜
”
改良 の 時代へ と移 っ た が，い ずれも従来か らの 炊

飯方式 （間接炊き，直接炊 ぎ）と変らない
一

部改良で し

か なか っ た 。

　 昭和53年 に 当祉が ，先に 述べ た 加熱過 程 に お け る，米

各部 の 温度上 昇 の 分布に 着目して 開発した
“
か ま ど炊き

風電子保温釜
’

を発売する こ とに よ り．自動炊飯器 の 歴

史 も，よ り美味 しい ご飯 の 炊 き方 の 追求へ と一大 変化 を

生 じた 。

　 こ れ まで の 炊飯方式 （間接式，直接式） で は，ご飯 の

炊きあが っ た時点 で ，下部の ご飯 は 水分が 多過 ぎて やわ

らか くな りす ぎ （い わゆ る グチ
ャ の 状態 に 近い ），上層

部は 水分不足 で パ サ つ い た 状態 と な る こ とが指摘され て

い た 。
こ れ は 米 の 入 っ て い る内なべ の 下層部が 先 に 高温

に 熱せ られ，下層部 の 米が上 層部 よ り早 く水分を 吸 水 し

て 膨張 し，吸水に よ る水面り低下と合 ま っ て，上 層部の

米 は未だ 十分吸水が 終 らない うちに 水面上 に 出 て しま い

水分不足とな る こ とが 原因だ とい われ て い る。

　筴味 しい ご飯 の 追求

　 こ れに 対 し昔 か らの
“

か ま ど
”

で炊くと，図 8 に 示す

よ うに ．炎が釜 の 底部か ら側面 に もまわ る の で ，熱せ ら

れ た 水 （湯） は ，図 に 示 す よ うな 周 囲 か ら中心 部 へ と循

環す る対流を起 こ し，ご飯 の 上 層部の 温度 が 中央部．低

層部 よ りも早 く上が り，沸騰も早 く始 ま る。し た が っ て

米 の 水分吸収 も上層部が早く始 ま り，順次，中層部，下

層部へ と進 ん で 行 く為 ， 早 く水 面上 に 出る上層部 の 米 も

十分吸水 し終 っ て お り．上 か ら下 ま で 含水率 が ほ ぼ 同 じ，
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　　　　　　　　 図 9．食味特 性 関心 度

均一
で む らの 少ない ．美味 しい ご飯が 得 られ る。

　 ご飯の味に関する要因も種々 評価されて い るが ，図 9

に 示すよ うに，硬さ，水 っ ぼ さが 最 もウ エ イ トが 高 く
S ），

均一に 炊 き上 が っ た ご 飯 が 美味 し く感 じ られ る こ と を裏

づ けて い る。

　図10に ，従来の 炊飯方式の 場合の 各部 の 米 の 温度 こ う

配を ，図 11に ，
“
か ま ど

”
で 炊い た 場合の 温度 こ う配を

示す。両図 よ り ， 米各部の 温度 こ う配 が 正反対 で ある こ

とカミわ か る Q

　　
“

か ま ど炊き風電子保温釜
”

は，こ

’
の

“

か まど
”

の 炊

飯原理を とり入れ，内鍋の中の上層部の 温度 が 早 く上昇

す る よ う工 夫 を 凝 ら した も の で，図 12に構造図を示す。

内鍋 は
“
か まど

”
の 釜 と同 じよ うに 上端部で 支え られ，

ぶ らさが っ た 状態 で，熱源である シ ーズ ヒ
ー

タ とは 接触

し て い な い 。シ ーズ ヒ ー
タ は，長寿命 の 特殊 ス テ ン レ ス

鋼製 で 表面温度約750 ° C で 赤熱 し，内鍋 の 外周底部へ 効

率 の 良 い 輻射加熱をす る こ とに よ り，
“
か ま ど

”
に お け

る炎 の よ うな 効果を 生 じて ，鍋内 の 水 の 対流を
“

か ま ど
”

と同じ よ うに 周囲か ら中心部へ 向け て起 させ る こ とを 可

能 とし てい る。ご飯の 上 層部か ら温度が上が っ てい る様

子 は ，図 13 に 示 す 各部 の 温 度 こ う配 で 明らか で ，
：’
か ま

ど
”

炊飯 と 同 じ よ うに ，ふ っ くらと均
一

なご飯が得られ

る 。

　昭和54年に は ，昔 か ら美味しい ご飯を得る為 に 手動 で

行なわれ て い た ，自動 ス イ ッ
チ が 切れ て 約 5 分後 に 再び

ス イ ッ チ を 入 れ る 工 程を 自動式に した，
“
か ま ど炊ぎ風

2 度炊き保温釜
”

の 発売 を見 る と共 に ，昔か ら言い 伝え

られ て い る
“
始 め ち ょ ろち ょ ろ ．中ば っ ぱ……”

の 加熱

方法を，V イ ク 卩 コ ン ピ ュ・一タ ーで制御させ た マ イ コ ン
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　　図 11．‘‘
か ま ど

”
の 釜で 炊い た とぎの 各部の 温度こ う配

採用 ジ
ャ
ー炊飯器が発表 さ れた。い ずれも加熱過程 の改

善を行な っ た もの で ，よ り美味 し い ご 飯を追求 した もの

で あ る。

　昭和56年 に は 圧力を上げ 107° C 近 くに 加熱 して ご飯を

炊 く．
“
本格圧力式炊飯器

”
の 発売が あ り，一

段 と美味

しい ご飯 の 炊け る自動炊飯 器 の 開発 に拍車が か か っ て き

て い る。

　以上，自勦炊飯器3G年 の 変遷に っ い て一一zaし て きた が，
47 年 の ジ ャ

ー兼用電気釜，53年の
“
か ま ど炊 き風 保温

釜
’

の 誕生を契機 に ，新しい 炊飯方式や ， 加熱過程 の 改

善が進ん で い る こ とが判る 。 今後共マ イ ク ＝ コ ン ビ＝一

タ などの エ レ ク ト ロ ニ ク ス 化が 進む中で ，増 々 こ の 傾向

が 強 ま る と思 わ れ る。また一方で炊飯工 程 の 自動化拡大

断熱 材

内なべ

炊飯 ヒ ータ

（
P）

曝

100

ふ た ヒ ータ 取 っ 手 　 内ぶ た

、た

芝温 ヒ ータ

断 熱材

ス イ ッ チ

　 　 　 感熱 体 　 　 　 コ ードIJ一ル

図 12．「か ま ど炊 き風」保温釜 の構造図

　　　　　　　　　　 時　間

図 13．「か ま ど炊き風 」保温釜 で 炊い た と きの 各部の

　　　温度 こ う配

を狙 っ た商品 （例えば全 自動炊飯器） の 出現 も
一

段 と身

近に な る もの と思われる。

　い ずれに して も，米飯が主体の 日本に お い て ，よ り美

味 しい ご飯 を，よ り簡単 に得られ る 自動炊飯器 の 誕生 に

向け て各方面 の 努力が 続けられ て い る。
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