
パッククッキングの手順

① ポリ袋※に⾷材、調味料を⼊れる。
② 袋の中の空気を抜いて口をねじり袋の上のほうを縛る。
③ 沸いているお湯の中に⼊れて加熱する。
④ 袋ごと⽫にのせて、袋の結び⽬の下を切って⾷べる。

●ポリ袋※の材質は⾷品⽤の⾼密度ポリエチレンを選ぶ。
●ポリ袋は尖ったものに弱いので、穴が開いていないか確認する。
●⾼温のお湯での調理のためやけどには注意する。

パッククッキングの良いところ

● 複数の料理を同時に調理できる。
● 料理が初めての⽅や苦⼿な⽅もチャレンジしやすい。
● 加熱⽤の⽔は飲⽤でなくてよい。また下処理から調理・配膳

まですべて袋の中で出来るので、洗い物がなく⽔の節約になる。
● 個別に加熱時間や⽔分量を変えて、柔らかさの調節ができる。
（ご飯もおかゆも同時に調理できます）

● 少量でも作りやすい。
● 少ない調味料でも味がつきやすい。

注意するポイント
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