






無洗米で炊込みご飯が上手くできない…

無洗米で炊き込みご飯を炊く前には
水を変えて2、3回すすいであげてください。

　無洗米は、その「洗わなくても炊ける」という触れ込みの根拠となる濁り（付着している
ヌカ）について実は国の基準がありません。業界の自主基準として濁りは（濁度40ppm
以下）と定められていますが、実際に普通精米を４～５回水を替えて洗米して測定した時の
濁りは（濁度3ppm～7ppm）であり、無洗米の濁り（濁度8ppm～36ppm：弊社測定値）
に比べると遥かに少ない事が判ります。
　この濁り、通常の白飯を炊く場合には、濁度15ppm以下であれば、全く洗わずに炊いても
早切れを起してしまう事は少ないと思われますが、調味料や具が入り、更に濁りが増す
炊込みご飯の場合には、この濁りが問題となってきます。つまり、無洗米の濁りと調味料・
具の濁りが合わさる事による対流不良が起こりやすくなってくるのです。

　よって、無洗米を使って炊込みご飯を炊く時には、事前に無洗米
をすすぐ（2～3回水を替えてすすぐと、大抵の無洗米は、濁度
10ppm以下になります。）と、常に炊込みご飯を安定して炊き
上げる事が出来ます。
　もちろん、白飯を炊く時にも、同じように無洗米をすすいでやれば、
濁りが少なくなりますから、美味しい炊き上がりになります。
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