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[57]申請專利範圍
1.　一種五穀鍋具烹煮方法，主要包含：軟化米穀雜糧，該軟化米穀雜糧係藉由米穀雜糧洗
淨與浸泡米穀雜糧來完成軟化米穀雜糧，繼而令該軟化米穀雜糧進入壓破米穀雜糧之加

工程序；壓破米穀雜糧，該壓破米穀雜糧係將上述經軟化米穀雜糧之浸泡米穀雜糧後的

米穀雜糧倒入碾壓裝置，而後藉由碾壓裝置碾碎米穀雜糧來完成壓破米穀雜糧，繼而令

該壓破米穀雜糧進入置入並疊合鍋具之盛放程序；置入並疊合鍋具，該置入並疊合鍋具

係先藉由水皿盛水，而後藉由飯鍋具將上述經壓破米穀雜糧之碾壓米穀雜糧後的米穀雜

糧置入飯鍋具，並將該飯鍋具擺在水皿上，而飯鍋具上的孔洞可細分為飯鍋底孔、飯鍋

側孔、飯鍋上孔，其飯鍋底孔及飯鍋側孔係平均佈設在飯鍋具的底部及側壁部，其飯鍋

上孔係由飯鍋具的底部向上延伸出所形成，並作為氣體向上流竄循環的主要通道，再藉

由菜鍋具將配菜置入菜鍋具，而菜鍋具上的孔洞可細分為菜鍋底孔、菜鍋側孔、菜鍋上

孔，其菜鍋底孔及菜鍋側孔係佈設在菜鍋具的底部及側壁部，其菜鍋上孔係由菜鍋具的

底部向上延伸出所形成，並作為氣體向上流竄循環的主要通道，並將該菜鍋具擺在飯鍋

具上且蓋上蓋體，而完成置入並疊合鍋具，繼而令該置入並疊合鍋具進入烹飪食材之加

熱程序；烹飪食材，該烹飪食材係先藉由熱源加熱，而後藉由熱循環 烹煮，該係於熱源
加熱時鍋具內所產生的水蒸氣可配合該飯鍋具內的飯鍋底孔、飯鍋側孔、飯鍋上孔與菜

鍋具內的菜鍋底孔、菜鍋側孔、菜鍋上孔，以能讓水蒸氣經由該些孔洞進行循環作用來

加熱食材，將食材烹煮熟成以完成烹飪食材。

2.　如申請專利範圍第 1項所述之五穀鍋具烹煮方法，其中，置入並疊合鍋具之水皿盛水，
該水皿盛水所使用的水皿，其水皿之材質可採用透穿性較佳的材料製成者。

3.　如申請專利範圍第 1項所述之五穀鍋具烹煮方法，其中，該烹飪食材所使用之電熱器
具，其電熱器具係使用一可設定時間的電熱器具為最佳的烹煮狀態者。
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4.　如申請專利範圍第 1項所述之五穀鍋具烹煮方法，其中，軟化米穀雜糧之浸泡米穀雜
糧，該浸泡米穀雜糧使用冷水浸泡八至十小時者。

5.　如申請專利範圍第 1項所述之五穀鍋具烹煮方法，其中，軟化米穀雜糧之浸泡米穀雜
糧，該浸泡米穀雜糧使用溫水浸泡至少四小時者。

圖式簡單說明

第一圖：本發明烹煮方法之整體使用之流程圖

第二圖：本發明烹煮方法所使用之鍋具的立體分解示意圖

第三圖：本發明於鍋具之進行熱循環烹煮之剖面圖

第四圖：本發明於烹煮米粥之鍋具進行熱循環烹煮之剖面圖
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