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炊 い

1　 は じめ に

　大分県別府市 は東方向が海 （別 府湾 〉で 西方向 が 山

（鶴見岳）に囲 まれ，東洋一
の 温泉に恵まれて い る。特

に 別府市鉄輪地 区は
，

温 泉 の 湯けむ りが あ ち ら こ ちら

に 立 ち上 が っ て お り （写真 1），古 くか ら癒 しの 場 とし

て栄えて い る。そ の ような 「地 の 利」 を活か した もの

の 1 つ に 「地 獄 蒸 し釜」 （写真 2，3）と呼 ば れ，日常料

理 を作る際に活用 さ れ て きた 器具が ある
1〕

。 「地獄蒸 し

釜」は こ の 地 区 で 古 くか ら利用 さ れ て い る環境に や さ

しい 調理器具で あ り，「地獄蒸 し釜」の 内部構造は写真

4 に 示 した よ うに な っ て い る 。 そ の 加熱 原理 は 高温 の

源 泉 か ら発 生す る 蒸 気 を利用 する 仕組 み に な っ て お

り， 釜 内部 の 温度 は 105℃ と報告 さ れ て い る
1｝。名称 を

「地獄蒸 し釜」と呼 ん で い る の で 「蒸 し料理」しか作れ

写真 1．別府 の 湯けむ り

ない ように感 じられ るが ， 実際には種 々 の 「湿式加熱

調理」 を行 うこ とが 可能で あ り， 同
一

食材 を用 い て
一

般的 な調理法 （熱源 が ガ ス
・
電気 な ど）で 作 っ た料理

と 「地獄蒸 し釜」で作 っ た料理 を比較 してみ ると，「地

獄蒸 し釜」 で 作る方 が 美味 しい 料理 が 多い こ とが 分 っ

写真 2，地 獄 蒸 し釜 の 外 部

＊
別 府 大学 写za　3．地 獄 蒸 し釜 の 内部
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写 真 4．地 獄 蒸 し釜 の 内部 構 造

た。

　筆者が実際に 「地獄蒸 し釜」を用 い て炊飯お よび湿

式加熱 の 主要なもの で ある煮物 （ゆ で物 ・汁物 ・なべ

物 ）と蒸 し物 を試作 し， 試食した 結果 「地獄蒸 し釜」

は 天 然エ ネル ギーを利用 した合理 的な調理 器具で ある

こ とが 分 か っ た 。 と くに 「地獄蒸し釜」で炊い た米飯

は テ クス チ ャ
ー

その 他 の 点 で大変 よい 結果 で あ っ た。

さ らに メ リ ッ トが あ り 「地獄蒸し釜」で 調理 する と ，

釜 の 中に 入れ る 器具 が 蒸気 で 汚れ が 取れ る こ と， 炊飯

は数時 間 ， 釜 の 中に 加熱放置 して も絶対 に 焦げる こ と

が な く， 食味 は 炊 き立 て 状態 が 維持 で きる こ とな どで

あ る。

　今 回は 「地 の 利」 を活 か した 調理器具 である 「地獄

蒸 し釜」を調理 学的視点 か ら ご紹介 した い 。

2　 「地獄蒸 し釜」で炊 い た米飯 と家庭用ガス

　 こ んろで 炊い た米飯の 比較

1）　「地獄蒸 し釜」を用 い る炊飯方法

　炊飯 を始 め る 前 の 「地獄 蒸 し釜」の 中の 温度 を測定

した結果，筆 者が 用 い た 「地獄蒸 し釜」内部 の 温度は

ユ00± 1℃ で あ っ た （写 真 5）。 精 白 米 （福島県産 ひ と め

ぼ れ 14 年産 100％）120g を手早 く水 洗 （4 回）し， 蒸

留水 180g （米重量 の 1．5倍）を加 えて 20℃ で 1 時間浸

漬後，「地 獄 蒸 し釜」写真 6 の 状態で セ ッ トし，「地 獄

蒸 し釜」の 蓋 をして放置 （加熱）し ， 1 時間経 過 後 「地

獄蒸 し釜」の 中か ら羽釜 を取 り出 し （写真 7） 10分 問

蒸ら しを行 っ て，試食 した。

　次 に 「地 獄 蒸 し釜」の 特微 は 釜 の 中 が 高 温 多湿 で あ

写真 S．地 獄 蒸 し釜 内部の 温 度測定

写 真 6． 地獄 蒸 し釜 を用 い た 炊 飯

写真 7．地獄蒸 し釜 か ら取 り出 L た 羽 釜

るこ とを考慮し，筆者は茶碗 に 直接，米 と水を入れて

炊飯する こ と を試 み た （写真 8）。すなわ ち精白米 （前

掲 と同
一

の 米）60g を 前掲 と同 じ方法 で 水洗 し た 後 こ

れを茶碗 に 移 して，蒸留水 90g（米重量 の 1．5 倍）を加

え て 20℃ で 1時間浸漬後，専 用 の ザ ル と紐 （写真 9）

を使 っ て 茶碗 を 「地 獄 蒸 し釜」に 入 れ て 炊 飯 を行 っ た。
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地獄 蒸 し釜 で 炊 い た 米 飯 の 食 味

写真 B． 地獄 蒸 し釜 を用 い て 茶碗 で 1 人

　 　 　 分 を炊飯

写真 9．地 獄 蒸 し釜専 用の ザ ル と紐

「地 獄 蒸 し釜」の 中 に 放 置 （加熱）して お く時間などは

全て前掲 の 炊飯条件 に 合 わせ た 。 米
一

人 前を茶碗 に 直

接入れ て 炊飯す る方法で 炊 い た米飯 の食味 に つ い て嗜

好検査 を行 っ た結果，羽 釜を用 い て 「地獄蒸 し釜」 で

炊 い た米飯 と同 じく，大変美味 で あ っ た 。

2）　「地獄 蒸 し釜」で 炊い た米飯 と
一

般的 な方法 で炊 い

　た米飯の 比較

（1） 羽釜を用 い て家庭用 ガ ス ニ ん ろ で 直 火 炊 き した

　　米飯と 「地獄蒸 し釜」で炊 い た 米飯 と の 比較

　山崎ら
2）

の 炊飯方法 に よ り，家庭用 ガ ス こ ん ろに 水

洗 した精白米 （前掲 した 米 と同
一物） と蒸留水 （米重

量 の 1．5倍量） を羽釜 （地 獄 蒸し 釜 の 炊飯 で 用 い た も

の と同
一物）に 入 れ て 炊飯 した （写真 10）。浸漬時間 ・

蒸 ら し時間 は 「地獄蒸 し釜」 を用 い る炊飯 と同 じ条件

に した
。 で き上 が っ た 米飯 を 「地 獄 蒸 し 釜」を用 い て

炊 い た 炊飯 と比 較 した結果， 最大 の 相違 点は米飯 の 硬

さで あっ た。直火 で 炊 い た米飯は，「地 獄 蒸 し釜」を用

写 真 10．家庭用 ガ ス こ ん ろ を用 い た羽 釜に よ る炊飯

い て 炊 い た 米飯 に 比べ ，舌ざわ りが 一般的に 用 い ら れ

る 自動式 ガ ス 炊飯器 で 炊 い た 米飯 （今 回 は 実験 して い

な い が，通常の 大学授業で は毎回調理実習 で 炊飯 して

い る）に類似 して お り， 硬 さは 「地獄 蒸し釜」で 炊 い

た 米飯よ り硬か っ た 。こ れ に 対 し，「地 獄 蒸 し釜」を用

い て炊い た 米飯 は 舌 ざわ りが大変軟らか で ふ っ くら感

が あ っ た。硬 さは直火 で 炊 い た米飯 に 比較す ると 「地

獄蒸 し釜」で 炊 い た 米 飯 は 咀 嚼 しや す い 硬 さ で あ り，

言葉で 表現す るの は難 しい が ，硬す ぎず ， 軟 らか す ぎ

ず と い う理想的な硬 さで あり，高齢者に は食べ やす い

硬 さで は な い か と考 え る。

（2 ）　家庭用蒸 し器 の 中に 羽釜 を入れ て 炊 い た 米飯 と

　　「地獄蒸 し釜」で 炊い た米飯 との 比較

　 こ の 実験 で は 「地 獄 蒸 し釜」 と で きるだ け近似 した

炊飯環境 を整 え る こ とを第
一

条件 と し， 蒸 し器 か ら水

蒸気が 噴き出す状態を先ず作 り出 した e 蒸 し器 は 羽 釜

の 入 る 大 きさ の 蒸篭 （ヂ ォ ン v ン 〉を用 い た （写真 11）。

蒸篭用 の 下鍋 に 入れ る水 も炊 飯 途 中 で追加す る 必 要 の

写 真 11．蒸 籠を用 い た 炊飯
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ない ように最初 か ら十分 な量の 水 を入れ て炊飯終 了ま

で炊飯環境 が 変化 しな い よ うに 細心 の 注意を払 っ た。

米 ・水 ・
そ の 他 の 炊飯条件は全て，「地獄蒸 し釜」を用

い た 炊飯の 場合 と同
一

に した 。 その 結果，炊 き上が っ

た 米飯 を 「地獄蒸 し釜」を用 い て 炊 い た米飯 と比較す

る と，最大の 相 違 点 は 蒸篭 を用 い て炊 い た 米飯は，「地

獄 蒸 し釜」 を用 い て炊 い た米飯 に 比較 して水 っ ぽ さを

感 じ る こ と で あっ た。硬 さは 「地獄蒸 し釜」に近か っ

た が ， テ ク ス チ ャ
ーに つ い て は 厂地獄蒸 し釜」 を用 い

て 炊 い た米飯 の 方が 大変良 い 結果 を示 した 。

3　 おわ りに

　「地獄蒸 し釜」は別府市鉄輪地 区の 住 民 に と っ て は昔

か ち存在 して い る 日常
一

般 の調理 器具 の 1 つ で あ り，

特殊な もの で は なか っ た。しか し，調理科学的観点 か

らみ る と，「地獄 蒸 し釜」は高温 ・多湿
・
高庄 の 環境 を

保 っ た空間で 加熱 す る調理方式 で あ り，
一
般 の 調理器

具で ある 圧力鍋 の 加熱原理 に 類似 して い る 点 が あると

考 え ら れ る。なぜ な ら，
圧 力鍋 は鍋蓋を密着させ ，一

定の 圧 力（O．6− 1．3kgf／cm2 ）に な る まで蒸気を鍋 内 に

閉 じ込め，加熱温度 （沸点 110〜120℃ ）を高 くして ，

食品 を加熱す る鍋
3，

だ か らである。今 回は炊飯 に 注 目

して ， 「地獄蒸 し釜」を用 い て炊い た 米飯，家庭用ガス

こ ん ろを用 い て 炊 い た 米飯 ， 蒸篭を用 い て 炊 い た 米飯

の 三者 に っ い て 比 較 した 結果 を紹介 した が，他の 食品

もい ろ い ろ 試 して み た。その 結果，「地獄蒸 し釜」に 最

適 の 料理 をい くつ か 見 い 出 した。冒頭 で 述べ た ように

鉄輪地 区で は，あち こ ちに 「湯け む り」と呼ば れ る蒸

気 の 柱 が 噴出して い る。こ の 高温多湿 の 蒸気 を利用 し

て い るの が 「地獄蒸 し釜」 で あ る。こ の ような加熱方

式は 地球環境 に や さ し い ク リーン な天然 エ ネ ル ギーと

して貴重 な熱源 で あ り，今後 大切 に 守 り継が れ て い

くこ とを望ん で い る。
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