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要燾得﹂鍋香噴噴0
^

^

有g單性，◎且女孔乞的飯，有
γ{固步驟印選女子米、洗米、

力B水、浸水、力D坴襄、燜飯及

才丁鬆，每個步驟者B有許多ξ夬

竅。讓我們繼續言寸論。

現今一般家庭都用電鍋或電子鍋來

奏飯，使得做飯輕而易舉，一個 7、8

歲的小孩，只要告訴他怎麼量米，加多

少的水，插上插頭、按下開闡， 2 、30

分鈕後就有一鍋米飯可吃了

而賣質上．，要奏得一鍋香噴噴，

有彈性， Q且好叱的飯，還是包含了許

多的詼竅，我們就來談談奏飯餅薩種巴!
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力D水稍多飯香濃

夷器豔籥譴轟麟
異，同時也依個人對米飯的軟硬度喜好

而不同，加入的水量多，奏出來的飯就

較軟、較黏;加入的水量少，奏出來的

飯較硬、較有彈性 0

各種米添加水量的百分丰(以生米量磊準)

米的種類以重量計算的水量以客量計算的水量
120 %150 %台米

100 %∼Ⅱ0 %130 ∼ 140 %新台米

70 %∼ 80 %糖米 100 %

新米由於本身所含的水量較多些，

責飯時加的水量，可以比奏陳米加的水

量少一點。如果喜歡米飯的台然香味，
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可多加一些水，奏好的飯香則較灘F些0

以胚芽米奏飯加的水量要較白米為

多，因它含有了胚芽的書Ⅲ分，吸，K量較

多，加的水量不夠，奏出來的飯較硬，

而以糙米奏飯，加的水量比胚芽米還要

多些，因糙米是未經精碾的米，含纖維

質量較多的緣故(米皮保留多 )，力σ

的水量不夠，奏成的飯較靼硬不好。匕，

故糙米要加較多的水量

浸水0．5∼1．5小時

淨的米加入所需的水量後，最^

/
好先浸泡一段時間，讓米充分

的吸收水分後再奏飯，奏出的飯較均勻
、好奏，米也比較容易糊匕

米在淘洗時，浸水也同時進行，所

以，沈米時的動作要怏米在水中浸泡

20分釁到 1個小時，其重量愈顯著的增

加，超過2個小時以上的浸水，米的吸

水量就不會再增加，故浸水時間以2小
時為限

米的吸水量隨著米的種類，水的溫

度與浸水的時間長短而不同，吸水量大

約為米的重量的20∼35%，浸水的時間

，夏天約半個小時帥可，冬天可浸泡1

個半小時

力n熱強火轉弱火

岡J嬰芋妻譽靨幸壽畿崙絮蕊
分銓以內，不能沸騰的話，則鍋中，上

下溫度就不能均勻，米糊化的進行也就

不能一致，會使奏出來的飯，成了三層

飯(上不熟、中間熟、下層焦)

所以在一次奏多量的飯時，往往要

加熱水或開水來奏當加熱至米的澱粉

受熱水的影晌而糊化，並漸溶解成膠體

狀，米粒的流動性也消失時，應將火力

轉弱，只要係持沸騰‘更可，並須注意不

要讓米湯外溢，若火候控制不當，則很

容易就把飯燒焦了

飯盒裡的飯才是主角(阿郎攝

吙悶倉反JI0分鐘 2 次

-．‘，水分完全被吸收後，即要熄火
^，用餘溫充分燜之，飯經遏燜

後，澱粉的α化便完成，米粒外面的游

離水、濕氯均被吸收到米粒內，米呈鬆

狀，尤其是鍋底的米，奏成帶淡黃色時

，全部都已α化，特別的香甜可口 0

在燜飯時，必須要係持如前一階段

的高溫，故不可中間打開鍋蓋，否則，

溫度降低下來，水氯加重，飯就硬而不

好叱了。燜飯需10分鈕以上的時間，以

使米粒能充分的膨脹，水分則全部被吸
收0
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如果以電鍋奏飯時，在電源開闡台

動跳起來，切斷電源後，讓它燜10分鐘

，再按下電源開關(不必再加水)，讓

它加熱到電源台動切斷，並繼緝燜 5∼

10β分銓，經逼第二次的燜飯，可使得奏

出來的飯更好叱，更有彈性(更Q)

燜好的飯，最好能移入木桶內，使

多餘的水分繼續蒸發，一部分並被木桶

吸收，使米飯更可口，所以在較講究的

餐館，或是專門賣飯的店，大都是將奏
好的飯盛入木桶中，再供，，不遏目前

已極少見了! ．

78年 7 月 10 日
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