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今月のコラム

TEPCO「くらしのラボ」とは？

家電製品の上手な選び方・使い方からオール電化のくらしまで、独自の調査や試験に

基づいて「電気で実現するより豊かで快適なくらし」をトータルにご提案しています。 http://www.tepco-switch.com/life/labo/index-j.html

詳しくは、「くらしのラボ」ホームページにアクセス！

検 索くらしのラボ

2 月といえば、 バレンタインデー。 「愛の告白」 から 「友チョコ」 まで、 いろいろな形でチョコレートが飛び

交いますね。 有名パティシエのチョコレートもいいけれど、 最近はスイーツが流行していますし、 手作りし

てみませんか？今月はお菓子作りにも最適な IH クッキングヒーターについてお話します。

マンションを購入した際、 私は迷うことなく IH クッキングヒーター （以下 ： IH） にしました。 汚れてもサッと拭

くだけの 「お手入れ簡単」 フラットなトッププレート、 「高火力でスピーディ」 な調理、 お茶好きなので 「自動

湯沸かし」 などが魅力的でした。 ところが、 実際に家で使い始めて一番のお気に入りになったのは、 「低温

調理」！ ガスで弱火にするときは、 炎の大きさを見ながらそろりそろりと調節しても、 失敗して消えてしまった

ことが度々ありました。 そんな繊細な超トロ火も IH なら簡単にできるのです。

3 口の IH にそれぞれボウルを用意して、 1 つ目は小さ

く割ったチョコを溶かし、 2 つ目は生クリームを沸騰直前

まで温め、3 つ目ではバターを溶かします。 溶かしたチョ

コに生クリームを入れてよく混ぜ、 最後に溶かしバター

を入れてよく混ぜ合わせて、 冷やすだけ。 お好みでラ

ム酒も加えれば、あっという間にパティシエも驚く、ちょっ

とリッチな生チョコのできあがり！！

私の IH のヒーター火力は、 保温 （120W）、弱 （2 段階、

235 ・ 370W）、 中 （3 段階、 500 ・ 700 ・ 1000W）、 強

（3 段階、 1450 ・ 2000 ・ 2500W）、 湯沸かし （3000W）、

の 10 段階。 ボタンを押すだけで、 きめ細かい調節が

できます （※ メーカー、 機種により異なる場合がありま

す）。 「保温」 をワンタッチすればお菓子作りには欠かせ

ない安定した低温にできるので、 バターやゼラチンなど

の面倒な湯煎もお手のもの。 わざわざお湯を用意する

必要もないのです。 例えば、 高温で温めてしまうと乳成

分と油脂が分離して香りや味も悪くなってしまうチョコも、

IH なら鍋底をムラなく均一に加熱するので、 熱伝導のよいステンレスボウル （以下 ： ボウル） に入れて、 そ

のままヒーターの超トロ火 「保温」 にするだけ。 今まで気にしてきた、 お湯の温度や、 お湯が飛んでボウル

に入って上手に混ざらなくなる心配もいりません。 ボウルの縁は熱くならないので、 手で押さえながら混ぜる

作業もできます。

（2009年2月　くらしのラボ　佐藤 なるみ）


