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【手続補正書】
【提出日】平成19年12月13日(2007.12.13)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
米と清水を耐熱性容器に充填し、レトルト処理を施すレトルト白がゆの製造方法において
、前記米として精米に対し清水を１０％以下添加あるいは無添加の状態で除糠用粘着物質
を用い糠層が除去された無洗米、及び前記清水として８０℃以上の熱水をそれぞれ用いて
、１３～２０％の水分とした無洗米と前記熱水を耐熱性容器に充填密封し、該密封物をそ
のまま中心部の品温が６０℃以下となるように冷却した後、１１５～１２０℃で１０～３
０分の殺菌条件でレトルト処理を施すことを特徴とするレトルト白がゆの製造方法。
【請求項２】
無洗米１部に対し清水を８部以上配合する請求項１記載のレトルト白がゆの製造方法。
【手続補正２】
【補正対象書類名】明細書
【補正対象項目名】００１１
【補正方法】変更
【補正の内容】
【００１１】
すなわち、本発明は、
（１）　米と清水を耐熱性容器に充填し、レトルト処理を施すレトルト白がゆの製造方法
において、前記米として精米に対し清水を１０％以下添加あるいは無添加の状態で除糠用
粘着物質を用い糠層が除去された無洗米、及び前記清水として８０℃以上の熱水をそれぞ
れ用いて、１３～２０％の水分とした無洗米と前記熱水を耐熱性容器に充填密封し、該密
封物をそのまま中心部の品温が６０℃以下となるように冷却した後、１１５～１２０℃で
１０～３０分の殺菌条件でレトルト処理を施すレトルト白がゆの製造方法、
（２）　無洗米１部に対し清水を８部以上配合する（１）のレトルト白がゆの製造方法、
である。
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