


スチコンとは？
スチームコンベクションオーブンの略称で、熱風式のオーブンに蒸気発生の
機能をつけた調理機器。主に大量調理を行う現場で利用される。
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炊飯器で失敗した
対流不良のご飯を救いたい！

炊飯時に下記のような症状になったことはありませんか？
・炊飯器で炊飯を開始して5分程で火が消えてしまい、蓋を取ると上の方は米と水のままで、下の方は 
 グチャグチャになっている。
・蒸らし完了ブザーがいつもより早く、20分くらいで鳴ったので、蓋を取ると上の方は米と水のままで、
 下の方はグチャグチャになっているが、炊飯器にエラーメッセージは出ていない。

このような症状は、米の割れや無洗米の濁りが酷く、著しい対流不良が発生した事を示します。もち
ろん、大変困った事態で、改めて米を準備（洗米・浸漬）するには、最低でも1時間はかかってしまいま
す。しかし、こんな時でも、スチ－ムコンベクションオーブンがあれば何とかご飯を救える場合があり
ます。
必要なのは深さ65mmの1/1ガストロノームサイズのホテルパンと蓋。これに2ｋｇまでを目安にお米
を入れ、同じ量の水を入れ、コップ1杯（約200ｃｃ）の日本酒を全体に振り掛けます。日本酒に含まれ
るアルコールが米のアルファ化の促進を助けるためです。
ポイントは、早切れの原因となった釡底の方のグチャグチャになっている部分は潔く捨てる事！この部分
をホテルパンに入れてしまいますと、浅いホテルパンの中でも同じ対流不良を起す原因になります。
そして、スチコンのモードは、コンビモードを選び、湿度は80％以上とし、加熱温度は180℃、加熱時
間は25分を選びます。もちろん、事前に予熱する事を忘れずに！そして、加熱が終了したら15分、
そのままオーブン内で蒸らす事！
炊飯器の炊き上がりとは少し異なりますが、ある程度のご飯にする事が出来ます。そしてこれは、炊き

込みご飯が失敗した場合でも使えます。

早切れまでの時間が短ければ短い程、上手くご飯を救える裏技です。
しかし、あくまで、上の方が生米と水の状態の時に限ります。
また、この場合、炊飯器の追い炊き機能を使いますと、既に釡底にグ
チャグチャのデンプン層が出来てしまっていて対流を阻害してしまうの
で、スチコンを使う方が有効なのです。
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