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Введение   
Еще в 1937 году японская императорская 
армия была снабжена примитивными ри-
соварками, которые представляли собой 
прямоугольный короб с двумя электрода-
ми. Рис засыпался в ящик, туда же налива-
лась вода, по электродам подавался ток. 
Данное изобретение облегчило процесс 
приготовления пищи, однако было до-
вольно опасным, поскольку велика была 
вероятность получить удар током.

В 1945 году корпорация «Mitsubishi» вы-
пустила первую электрическую рисо-
варку, предназначенную для бытового 
использования. Она представляла собой 
алюминиевую кастрюлю, внутри кото-
рой размещалась нагревающая спираль. 
У приспособления отсутствовало авто-
матическое выключение, а потому за 
ним требовалось постоянное наблю-
дение.

В 1956 году корпорация «Toshiba» выпу-
стила первые автоматические электри-
ческие рисоварки, которые стали попу-
лярны среди населения. В приспособле-
нии использовались двухкамерные 
емкости. Одна из них находилась в дру-
гой. Во внутреннюю емкость заклады-
вался рис, в наружную заливалась вода. 
После выкипания воды во внешней ем-
кости резко увеличивалась температура, 
на которую реагировал биметалличе-
ский термостат. В итоге прибор выклю-
чался. Уже через 4 года после появления 

изобретения в продаже автоматической 
рисоваркой пользовалась каждая вто-
рая японская семья. 

Однако такие приборы тратили много 
электроэнергии, а процесс приготовления 
в них риса был достаточно длительным. 
Тем не менее рисоварки этой модели ис-
пользуются и по сей день, претерпев ми-
нимальные изменения.

В 80-х годах прошлого века в рисовар-
ках для контроля приготовления начали 
использовать микропроцессоры. Стало 
возможным программировать время го-



товки. В 90-х годах усовершенствования 
позволили выбирать различные режимы 
приготовления риса.

Дальнейшие усовершенствования ри-
соварок привели к появлению мультива-
рок. В итоге был изобретен прибор, объе-

динивший в себе возможности рисоварки, 
хлебопечки, скороварки, кашеварки и па-
роварки.

С помощью мультиварки можно не 
только отваривать, но и жарить, тушить, 
запекать продукты, а также готовить их на 
пару. При этом в них сохраняется макси-
мум полезных веществ.

Следует также помнить о том, что со-
временная мультиварка потребляет го-
раздо меньше электроэнергии, нежели 
электрическая плита. Приспособление со-
вершенно безопасно при правильном ис-
пользовании.

В настоящее время существует огром-
ный выбор моделей мультиварок, кото-
рые разнятся не только объемом приго-
товляемой пищи, но и набором функций. 
Так, например, при желании можно вы-
брать модель с функцией повышенного 
давления или индукционного нагрева.

Практически любая модель мультивар-
ки предусматривает наличие чаши с анти-
пригарным покрытием, которое не дает 
пище сильно зажариваться, тем самым 
предотвращая образование канцероген-
ных веществ.

Режим «Варка на пару» делает возмож-
ным приготовление диетических блюд 
и кушаний для маленьких детей.
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МИМОЗА  

Салаты 

�� 250 г консервированной 

в масле рыбы

�� 200 г моркови

�� 50 г репчатого лука

�� 4 яйца

�� 100 г майонеза

�� Соль по вкусу

РЕЖИМ

1. «Варка на   
     пару»

1Морковь очистить, выложить в паровую корзину. 
Яйца поместить в чашу мультиварки, влить воду, вы-

брать режим «Варка на пару» и выставить таймер на 
30 минут.

2Готовую морковь охладить и натереть на крупной 
терке. Лук очистить, мелко нарезать. Белки вареных 

яиц отделить от желтков и измельчить их по отдельно-
сти. С консервированной рыбы слить масло, размять ее 
вилкой или пюрировать с помощью блендера.

3В салатник выложить слоями, смазывая каждый май-
онезом, немного яичных белков, часть моркови, лук, 

рыбу, оставшуюся морковь, белки и желтки. 
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САЛАТЫ И ЗАКУСКИ САЛАТЫ

САЛАТ  
СВЕКОЛЬНЫЙ   

РЕЖИМ

1. «Варка на   
     пару»

�� 500 г свеклы

�� 50 г очищенных грецких 

орехов

�� 150 г чернослива

�� 100 г майонеза

�� Соль по вкусу

1Чернослив промыть и залить горячей водой на  
30 минут.

2Свеклу очистить, выложить в паровую корзину, 
влить в чашу мультиварки 500 мл воды, выбрать ре-

жим «Варка на пару» и выставить таймер на 30 минут.

3После сигнала о готовности свеклу охладить, нате-
реть на крупной терке, смешать с измельченными 

грецкими орехами и мелко нарезанным черносливом, 
добавить соль и заправить салат майонезом.
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