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イラスト ◦ 谷口シロウ

ピッタリ火加減で、デリシャス調理

ダントツ　今晩のおかずは何にしようかし
ら？　
ナオキ　僕、とんカツが食べたい〜！
パパ　食べたいけど、最近、ちょっとお
なかが出てきたから、揚げ物は避けたほう
がいいかも。
ダントツ　あらほんと、パパのおなか、少
しムッチリしてるわねぇ。そのうちメタボ
になっちゃうわよ。やっぱりとんカツはや
めておこうかしら……。
秋葉原博士　うぉっほん！　夕飯のお買
い物ですか。吾一が食べたいというので、
うちもとんカツでして。ヘルシーシェフで
調理するので、脂の心配はいりませんが
ね。
ダントツ　ヘルシーシェフって何ですの？
博士　日立の過熱水蒸気オーブンレンジ
です。100℃のスチームを瞬間的に再加
熱することで発生する、最高約400℃の

過
ナ ノ ス チ ー ム

熱水蒸気により、余分な脂を絞り出し、
塩分も流し落とすというスグレモノなので
す。フライパンで調理するよりも、カロリー
を約31％、塩分を約18％減らすことがで
きるのですよ。
　しかも、日立独自の5種の加熱の連係に
より理想的な加熱と温度で調理、食品に
含まれるアミノ酸やイノシン酸などのうま
み成分が増すので、おいしさもアップする
のです！　さらに、酸化や熱に弱いビタミ
ンCなどの必要な栄養素の破壊や、油の
酸化も抑制してくれるのですよ、奥さん！
ダントツ　まぁ、そんな夢のようなオーブ
ンレンジがあるんですね！　でも、うち
には以前買ったオーブンレンジがあるし
……。
パパ　ママは、レンジでチンばっかりして
いるもんな（笑）。でも、中身が冷たかったり、
温めすぎたり、よく失敗しているよね。
ナオキ　昨日のおかずのハンバーグ、ま
だ解凍されてなかったよ〜。
ダントツ　あら、本当!?　レンジの加熱っ

て難しいのよ。時間が短いと中が冷たかっ
たり、長すぎると加熱しすぎて食感が変
わっちゃったり。
博士　そんな心配もヘルシーシェフなら
ご無用ですゾ。「わがや流あたため」機能
を使って、よく使う茶わんやカップなどの
重さを事前に登録しておけば、正味の食
品の重量に最適な火加減と加熱時間を自
動検出してくれるのです。冷凍ごはんと
冷蔵のお惣菜を2品同時に温めることも
できるのですゾ。さらに、「はかって両面
グリル」機能を使えば、付属のグリル皿に
食品を載せて、メニューを選ぶだけで分
量にピッタリの火加減で調理をしてくれま
す。熱伝導のいいアルミ製グリル皿の熱
で、ハンバーグも両面こんがりおいしく焼
けるのです！
ダントツ　まぁ！　私にピッタリなオーブ
ンレンジだワ。パパの健康のためにも、さっ
そく買い替えようかしら！
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過熱水蒸気で
余分な脂・塩分を落とす

1ココがダントツ

よく使う食器で、
好みに合わせて最適加熱

3ココがダントツ

http://kadenfan.hitachi.co.jp/range/

デリシャス調理
「ヘルシーシェフ」

過熱水蒸気オーブンレンジ
ＭＲＯ‐ＤＶ２００

約400℃の過熱水蒸気で脂・塩分を
落とし、加熱温度管理機能でうまみ
成分を増やし、ヘルシーに調理。「わ
がや流あたため」や「はかって両面グ
リル」機能の搭載で、食品の重さに
応じて最適に加熱。冷凍と冷蔵の 2
品同時温めもできるほか、低酸素調
理で酸化に弱い栄養素も守る。

パール（Ｗ） ワイン（Ｒ）

分量に最適な火加減で、
両面こんがりおいしく焼ける

2ココがダントツ

マイクロ波が回
り込んで食品を
中から加熱。

波型プレート
で脂を切る。


