


白いご飯の炊き方（1~3合炊きの場合）  ※HI は対応しておりません。

玄米ご飯の炊き方（1~3合炊きの場合） 

1. 2. 3. 4. 5. ガスコンロで
強火にかけます。

1合の場合は7分、
2,3合の場合約8～10分程度で
（火力によって異なります）
吹上がりますが、そのままの状態
で約1分間炊上げます。

弱火にして4分後、
火を止めます。

＊炊上げ時間を1~2分延ばすと、香ばしい”おこげ”ができます。

火を止めてから10~20分蒸らす
と出来上がります。

＊お米の種類や新米・古米によって炊上りに若干差が出ます。炊上げ時間、水加減などでお好みの炊上りに合せて調節して下さい。

固めの場合          お米1 ：  お水1
柔らかめの場合  お米1 ：  お水1.2

普通の場合             お米1：お水1.1
米1合（180cc) + 水（200cc)
米2合（360cc) + 水（400cc)
米3合（540cc) + 水（600cc)

土鍋を洗い、お米と水を入れ、
約20分間浸しておきます。

7～10 分 + 1 分20 分 10～20 分4 分
お米を水に浸す

吹上がりからの炊上がり

強火 弱火 火を止めて蒸らす“おこげ”タイム

+ (1～2 分) 

水量は人差し指の

第一関節が目安。

1. 2. 3. 4. ガスコンロで
中火にかけます。

1,2合の場合は25分、
3合の場合約30分程度で
（火力によって異なります）
炊き上がり、火を止めます。・

火を止めてから20分蒸らす
と出来上がります。

固めの場合          お米1 ：  お水1.2
柔らかめの場合  お米1 ：  お水1.5

普通の場合             お米1：お水1.3
米1合（180cc) + 水（280cc)
米2合（360cc) + 水（570cc)
米3合（540cc) + 水（860cc)

お米を研ぎ、約12時間間浸し、
炊く直前に水を入れ替え、

お米の1.3倍の水を入れる

25～30 分12 時間 20 分
お米を水に浸す 中火 火を止めて蒸らす


