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(57)【要約】
【課題】電子レンジでインスタントの麺類を調理した場
合に、麺全体に水分を行き渡らせることができ、麺と同
時に生卵も加熱することが可能で、さらに卵を良好な食
感に仕上げることが可能な電子レンジ用容器およびその
使用方法を提供することを目的とする。
【解決手段】容器本体、および蓋からなる電子レンジ用
容器であって、上記蓋に、空気口、および上記蓋の中央
部が下方に延伸し中央が開口となった筒状に形成された
押さえ部を設け、上記押さえ部は、上記容器本体に麺を
入れ上記蓋をした時に、上記麺を上から押さえる機能と
、開口から入れて上記麺の上に載せた卵を所定の形状に
保持する機能とを有する。
【選択図】　図１



(2) JP 2009-196652 A 2009.9.3

10

20

30

40

50

【特許請求の範囲】
【請求項１】
容器本体、および蓋からなる電子レンジ用容器であって、
上記蓋に、空気口、および上記蓋の中央部が下方に延伸し中央が開口となった筒状に形成
された押さえ部を設け、
上記押さえ部は、上記容器本体に麺を入れ上記蓋をした時に、上記麺を上から押さえる機
能と、開口から入れて上記麺の上に載せた卵を所定の形状に保持する機能とを有すること
を特徴とする電子レンジ用容器。
【請求項２】
容器本体、蓋、および上記蓋の下面に設けたリブに嵌合可能な筒状の押さえ部からなり、
上記蓋に、空気口および上記蓋の中央に開口を設けた電子レンジ用容器であって、
上記押さえ部は、上記押さえ部の内側に入れて上記麺の上に載せた卵を所定の形状に保持
する機能と、上記容器本体に麺を入れ上記麺の上に上記押さえ部を載せ、さらに上から上
記蓋をした時に、上記麺を上から押さえる機能とを有することを特徴とする電子レンジ用
容器。
【請求項３】
上記押さえ部の周囲に開口を有するつばを設け、上記押さえ部を上記麺の上に載せた時に
、上記つばの周囲が容器本体の内側と接触することを特徴とする請求項２に記載の電子レ
ンジ用容器。
【請求項４】
容器本体、および、中央部が下方に延伸し中央が開口となった筒状の押さえ部を設けた蓋
からなり、上記蓋に空気口を設けた電子レンジ用容器の使用方法であって、
上記容器本体に麺を入れ、上記押さえ部で上記麺を上から押さえるように上記容器本体に
蓋をし、
上記蓋の上記押さえ部の開口から、上記麺の上に卵を載せ、上記押さえ部の開口から水を
入れ、電子レンジで加熱することを特徴とする電子レンジ用容器の使用方法。
【請求項５】
容器本体、蓋、および上記蓋の下面に設けたリブに嵌合可能な筒状の押さえ部からなり、
上記蓋に、空気口および上記蓋の中央に開口を設けた電子レンジ用容器の使用方法であっ
て、
上記容器本体に麺を入れ、上記麺の上に上記押さえ部を載せ、
上記押さえ部の内側に卵を入れて上記麺の上記卵を載せて容器本体に水を入れ、
上記蓋を上記リブと上記押さえ部が嵌合するように上記容器本体に蓋をして電子レンジで
加熱することを特徴とする電子レンジ用容器の使用方法。
【請求項６】
上記押さえ部の周囲に開口を有するつばを設け、上記押さえ部を上記麺の上に載せた時に
、上記つばの周囲が容器本体の内側と接触する上記押さえ部を使用することを特徴とする
請求項５に記載の電子レンジ用容器の使用方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、電子レンジでインスタントの麺類を調理するための電子レンジ用容器および
電子レンジ用容器の使用方法に関し、特に麺の上に卵を載せて電子レンジで調理すること
が可能な電子レンジ用容器および電子レンジ用容器の使用方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　インスタントの麺類、例えばラーメンなどを調理する際に、容器に麺を入れてお湯を注
ぐ方法、あるいは、鍋で湯を沸騰させて沸騰したお湯に麺を入れて調理する方法などがあ
る。また、最近では、器に麺を入れ水を注いで電子レンジで加熱して調理する方法も用い
られている。　　　
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【０００３】
容器に麺を入れてお湯を注ぐ、あるいは、鍋で湯を沸騰させて沸騰したお湯に麺を入れて
調理する場合には、従来の器や鍋が用いられるが、電子レンジで調理する場合には、専用
の容器を用いる場合もある。
【０００４】
また、インスタントのラーメンなどの調理の際に、様々な具を入れて調理することが一般
的だが、その際に生卵を面と一緒に入れて加熱して調理することが一般的に行われている
。
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　しかし、電子レンジでインスタントの麺類を調理する際に、従来の器を用いると、水と
麺を器に入れた時に麺が浮き上がり、電子レンジの加熱によって麺の上側が電子レンジの
加熱により乾燥してしまい、麺の下側だけが水分を吸収するので、麺全体が十分に水分を
吸収できないという問題を引き起こす。
【０００６】
また、生卵を麺と一緒に加熱して調理する場合には、容器にお湯を注ぐだけでは、十分に
卵を加熱することができないことが多く、また鍋で生卵と麺を加熱して調理する場合には
、卵を加熱しすぎて硬くしてしまうことが多いと言う問題があった。
【０００７】
さらに、電子レンジで麺を調理する際に生卵を一緒に加熱しようとすると、卵の黄身が白
身に隠れて表面が白っぽくなってしまったり、加熱中に卵が破裂する恐れもあり、従来の
調理方法では麺と一緒に加熱した卵を良好な食感に仕上げるのは難しいという問題があっ
た。
【０００８】
そこで、本発明は上記問題を解決するために、電子レンジでインスタントの麺類を調理し
た場合に、麺全体に水分を行き渡らせることができ、さらに、麺と同時に生卵も加熱する
ことが可能で、卵を綺麗な見た目および良好な食感に仕上げることが可能な電子レンジ用
容器およびその使用方法を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
本発明の電子レンジ用容器は、容器本体、および蓋からなる電子レンジ用容器であって、
上記蓋に、空気口、および上記蓋の中央部が下方に延伸し中央が開口となった筒状に形成
された押さえ部を設け、上記押さえ部は、上記容器本体に麺を入れ上記蓋をした時に、上
記麺を上から押さえる機能と、開口から入れて上記麺の上に載せた卵を所定の形状に保持
する機能とを有することを特徴とする。
【００１０】
あるいは、本発明の電子レンジ用容器は、容器本体、蓋、および上記蓋の下面に設けたリ
ブに嵌合可能な筒状の押さえ部からなり、上記蓋に、空気口および上記蓋の中央に開口を
設けた電子レンジ用容器であって、上記押さえ部は、上記押さえ部の内側に入れて上記麺
の上に載せた卵を所定の形状に保持する機能と、上記容器本体に麺を入れ上記麺の上に上
記押さえ部を載せ、さらに上から上記蓋をした時に、上記麺を上から押さえる機能とを有
することを特徴とする。
【００１１】
また、上記押さえ部の周囲に開口を有するつばを設け、上記押さえ部を上記麺の上に載せ
た時に、上記つばの周囲が容器本体の内側と接触するように構成することも可能である。
【００１２】
本発明の電子レンジ用容器の使用方法は、容器本体、および、中央部が下方に延伸し中央
が開口となった筒状の押さえ部を設けた蓋からなり、上記蓋に空気口を設けた電子レンジ
用容器の使用方法であって、上記容器本体に麺を入れ、上記押さえ部で上記麺を上から押
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さえるように上記容器本体に蓋をし、上記蓋の上記押さえ部の開口から、上記麺の上に卵
を載せ、上記押さえ部の開口から水を入れ、電子レンジで加熱することを特徴とする。
【００１３】
あるいは、本発明の電子レンジ用容器の使用方法は、容器本体、蓋、および上記蓋の下面
に設けたリブに嵌合可能な筒状の押さえ部からなり、上記蓋に、空気口および上記蓋の中
央に開口を設けた電子レンジ用容器の使用方法であって、上記容器本体に麺を入れ、上記
麺の上に上記押さえ部を載せ、上記押さえ部の内側に卵を入れて上記麺の上記卵を載せて
容器本体に水を入れ、上記蓋を上記リブと上記押さえ部が嵌合するように上記容器本体に
蓋をして電子レンジで加熱することを特徴とする。
【００１４】
また、上記押さえ部の周囲に開口を有するつばを設け、上記押さえ部を上記麺の上に載せ
た時に、上記つばの周囲が容器本体の内側と接触する上記押さえ部を使用することもでき
る。
【発明の効果】
【００１５】
本発明の電子レンジ用容器は、容器本体、および蓋からなる電子レンジ用容器であって、
上記蓋に、空気口、および上記蓋の中央部が下方に延伸し中央が開口となった筒状に形成
された押さえ部を設け、上記押さえ部は、上記容器本体に麺を入れ上記蓋をした時に、上
記麺を上から押さえる機能と、開口から入れて上記麺の上に載せた卵を所定の形状に保持
する機能とを有することにより、麺全体に均一に水分を含ませることが可能となり麺の食
感をより良くすることができ、さらに、麺の上に載せた卵も見た目も食感も良く仕上げる
ことができる。
【００１６】
あるいは、本発明の電子レンジ用容器は、容器本体、蓋、および上記蓋の下面に設けたリ
ブに嵌合可能な筒状の押さえ部からなり、上記蓋に、空気口および上記蓋の中央に開口を
設けた電子レンジ用容器であって、上記押さえ部は、上記押さえ部の内側に入れて上記麺
の上に載せた卵を所定の形状に保持する機能と、上記容器本体に麺を入れ上記麺の上に上
記押さえ部を載せ、さらに上から上記蓋をした時に、上記麺を上から押さえる機能とを有
することにより、麺の全体に均一に水分を含ませることが可能となり麺の食感をより良く
することができ、さらに、麺の上に載せた卵も見た目も食感も良く仕上げることができる
。
【００１７】
また、また、上記押さえ部の周囲に開口を有するつばを設け、上記押さえ部を上記麺の上
に載せた時に、上記つばの周囲が容器本体の内側と接触することにより、押さえ部を単独
で使用した場合でも押さえ部が動かないようにすることが可能となり、押さえ部を麺の上
に載せる時の位置決めが容易になる。
【００１８】
本発明の電子レンジ用容器の使用方法は、容器本体、および、中央部が下方に延伸し中央
が開口となった筒状の押さえ部を設けた蓋からなり、上記蓋に空気口を設けた電子レンジ
用容器の使用方法であって、上記容器本体に麺を入れ、上記押さえ部で上記麺を上から押
さえるように上記容器本体に蓋をし、上記蓋の上記押さえ部の開口から、上記麺の上に卵
を載せ、上記押さえ部の開口から水を入れ、電子レンジで加熱することにより、麺の全体
に均一に水分を含ませることが可能となり麺の食感をより良くすることができ、さらに、
麺の上に載せた卵も見た目も食感も良く仕上げることができる。
【００１９】
あるいは、本発明の電子レンジ用容器の使用方法は、容器本体、蓋、および上記蓋の下面
に設けたリブに嵌合可能な筒状の押さえ部からなり、上記蓋に、空気口および上記蓋の中
央に開口を設けた電子レンジ用容器の使用方法であって、上記容器本体に麺を入れ、上記
麺の上に上記押さえ部を載せ、上記押さえ部の内側に卵を入れて上記麺の上記卵を載せて
容器本体に水を入れ、上記蓋を上記リブと上記押さえ部が嵌合するように上記容器本体に
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蓋をして電子レンジで加熱することにより、麺の全体に均一に水分を含ませることが可能
となり麺の食感をよりよくすることができ、さらに、麺の上に載せた卵も見た目も食感も
良く仕上げることができる。
【００２０】
また、上記押さえ部の周囲に開口を有するつばを設け、上記押さえ部を上記麺の上に載せ
た時に、上記つばの周囲が容器本体の内側と接触する上記押さえ部を使用することにより
、押さえ部を単独で使用した場合でも押さえ部が動かないようにすることが可能となり、
押さえ部を麺の上に載せる時の位置決めが容易になる。
【発明を実施するための最良の形態】
【００２１】
　本発明を、図を用いて以下に詳細に説明する。図１（ａ）が本発明の第1の実施形態の
電子レンジ用容器１の断面図であり、（ｂ）が各パーツ単独の断面図である。
【００２２】
　本発明の電子レンジ用容器１は、インスタントの麺類を生卵と一緒に電子レンジで調理
するための容器であって、図１に示すように、容器本体２と、蓋４から構成される。
【００２３】
　上記蓋４に、上記蓋４の中央部が下方に延伸し中央が開口９となった筒状に形成された
押さえ部３を設ける。さらに上記蓋４には、上記電子レンジ用容器１を電子レンジで使用
した際に蒸気を逃がすための空気口５、および、上記蓋４を持ちやすくするための取っ手
６を設ける。上記取っ手６は上記蓋４の上面に上記押さえ部３を取り囲むように配置して
いる。
【００２４】
　上記押さえ部３は、上記蓋４で上記容器本体２に上記蓋４をした時に、電子レンジで加
熱中に麺７が浮き上がるのを防止するために上記容器本体２内に入れた麺７を上から押さ
える機能を有する。そのために、上記押さえ部３は上記麺７を入れて上記蓋４をした時に
、上記麺７の上に届く程度の高さとすることが好ましい。
【００２５】
　さらに、上記押さえ部３の開口９は生卵８を入れるためのスペースであり、上記押さえ
部３は上記麺７の上に載せる上記生卵８を取り囲んで加熱中に周りにはみ出ないようにし
、上記生卵８を所定の形状に保持する機能も有する。図２（ａ）に示すように、本実施形
態では、上記押さえ部３の開口９は円形としている。上記開口９に上記生卵８を入れて電
子レンジで加熱すると円形の目玉焼きに仕上がる。従って、上記押さえ部３の開口９の形
状を変更すれば、様々な形状の目玉焼きに仕上げることが可能となる。よって、上記開口
９の形状は円形に限定するものではなく、例えば図２（ｂ）に示すような三角形や、他に
もハート型等様々な形状が可能である。
【００２６】
本発明の電子レンジ用容器１の材質については、特に限定するものではないが、電子レン
ジで使用するために、耐熱樹脂、例えば耐熱温度が１２０℃以上の耐熱ＰＰを用いること
が好ましい。また、本発明の電子レンジ用容器１は、繰り返し使用することもできるので
、上述のような耐熱性を有するだけでなく所定の耐久性を有する材質を用いることが好ま
しい。また、上記容器本体２および上記蓋４の平面形状については、特に限定するもので
はなく、円形や矩形等様々な形状とすることができる。
【００２７】
上記蓋４については、上記押さえ部３で上記麺７を上から押さえて浮き上がりを防止する
ために、その重量を重くすることが好ましく、高比重の耐熱樹脂を用いることが好ましい
。あるいは、上記蓋４を上記容器本体２に取り外し可能に固定する構造とすることもでき
る。
【００２８】
本発明の第１の実施形態の電子レンジ用容器１の使用方法について図３～５を用いて説明
する。まずは、図３（ａ）に示すように、上記容器本２の底に麺７を置く。ここで用いる
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上記麺７はラーメンであり、中央に上記生卵８を載せるための窪みが設けてある。
【００２９】
上記麺７を入れたら上記容器本体２に上記蓋４をする。この時、図３（ｂ）に示すように
、上記麺７を上記蓋４の上記押さえ部３が上から押さえるようになる。そして、上記蓋４
の開口９から上記生卵８を入れて上記麺７の上に載せる（図４（ａ）参照）。この時、上
記麺７の窪みに上記生卵８を入れる。
【００３０】
上記生卵８を載せたら、図４（ｂ）に示すように、上記開口９から所定量の水を入れる。
水の量としては、上記生卵８が水に浸かる程度まで入れる。この時、上記麺７は上記水を
入れたことにより浮力で浮き上がろうとするが、図４（ｂ）に示すように、上記蓋４に設
けた上記押さえ部３によって上記麺７を上から押さえて浮き上がりを防止している。この
状態で、電子レンジに電子レンジ用容器１を入れ所定の温度で所定の時間加熱する。
【００３１】
電子レンジで加熱すると、図５（ａ）に示すように、上記麺７がほぐれ、上記麺７の上に
綺麗に上記開口９の形に目玉焼き１０が仕上がる（図６参照）。上記目玉焼き１０は黄身
の上に白い膜がほとんど無く、綺麗な黄身に仕上げることができる。また、上記黄身は少
し固まった状態で非常に食感良く仕上げることができる。
【００３２】
そして、上記電子レンジ用容器１を電子レンジから取り出し、上記蓋４を取る。そして図
５（ｂ）に示すように、スープ１４およびかやく１３を入れてかき混ぜると、上記目玉焼
き１０を載せた上記麺７の調理が完了する。ここでは、上記麺７に上記生卵８を載せるた
めの窪みを設けた麺を用いて説明したが、特に窪みが無い麺でも同様の方法で調理するこ
とが可能である。
【００３３】
　このようにして本発明の電子レンジ用容器１は、上記押さえ部３により上記麺７を上か
ら押さえることによって、効果的に麺に水分を吸収させることが可能となり、より食感の
良い麺を得ることができる。さらに、上記押さえ部３の開口９により目玉焼きを綺麗な形
に、さらに食感良く仕上げることができる。
【００３４】
　次に、本発明の第２の実施形態の電子レンジ用容器１’について説明する。図７（ａ）
が本発明の第２の実施形態の電子レンジ用容器１’の断面図であり、（ｂ）が各パーツ単
独の断面図である。
【００３５】
　本実施形態の電子レンジ用容器１’は、図７に示すように、容器本体２、蓋４’、およ
び上記蓋４’の下面に設けたリブ１１に嵌合可能な筒状の押さえ部３’から構成される。
【００３６】
　上記蓋４’の中央には、上記電子レンジ用容器１’を電子レンジで使用した際に上記押
さえ部３’内の蒸気を逃がすための開口１２を設け、さらに上記容器本体２内の蒸気を逃
がすための空気口５を上記リブ１１よりも外周に設ける。また、上記蓋４’を持ちやすく
するための取っ手６を上記蓋４’上面に上記リブ１１の内周に設ける。
【００３７】
　上記押さえ部３’は、上記容器本体２に上記蓋４’をした時に、上記蓋４’の上記リブ
１１と嵌合して固定され、加熱中に上記麺７の浮き上がりを防止するために電子レンジ用
容器１’内に入れた麺７を上から押さえる機能を有する。そのために、上記押さえ部３’
は上記麺７を入れて上記蓋４’をして上記リブ１１と嵌合させた時に、上記麺７に届く程
度の高さとすることが好ましい。
【００３８】
　筒状の上記押さえ部３’の内側は生卵８を入れるためのスペースであり、上記麺７の上
に載せる生卵８を取り囲んで周りにはみ出ないようにして上記生卵８を所定の形状に保持
する機能も有する。図８（ａ）に示すように、本実施形態では、上記押さえ部３’を円筒
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形としているので底面の開口９’は円形となる。上記開口９’に上記生卵８を入れて電子
レンジで加熱すると円形の目玉焼きに仕上がる。上記押さえ部３’の他の形状として、図
８（ｂ）に示すような、三角形の筒状にすれば三角形の目玉焼きに仕上げることができる
。
【００３９】
また、図８（ａ）のような円筒形の押さえ部３’に底１５を設け上記底１５に別の形状、
例えば図８（ｃ）に示すような三角形の開口９’を設けることも可能である。このように
、上記押さえ部３’は、筒あるいは開口９’の形状を円形に限定するものではなく、様々
な形状を用いることが可能である。
【００４０】
本発明の電子レンジ用容器１’の材質については、特に限定するものではないが、電子レ
ンジで使用するために、耐熱樹脂、例えば耐熱温度が１２０℃以上の耐熱ＰＰを用いるこ
とが好ましい。また、本発明の電子レンジ用容器１’は、繰り返し使用することもできる
ので、上述のような耐熱性を有するだけでなく所定の耐久性を有する材質を用いることが
好ましい。また、平面形状については、特に限定するものではなく、円形や矩形とするこ
とができる。
【００４１】
上記蓋４’および上記押さえ部３’については、上記麺７の浮き上がりを防止するために
重量を重くする必要があるので、高比重の樹脂を用いることが好ましい。あるいは、上記
蓋４’を上記容器本体２に取り外し可能に固定する構造とすることもできる。
【００４２】
本発明の第２の実施形態の電子レンジ用容器１’の使用方法について図９～１３を用いて
説明する。まずは、図９（ａ）に示すように、上記容器本２の底に麺７を置く。ここで用
いる上記麺７はラーメンであり、中央に上記生卵８を載せるための窪みが設けてある。
【００４３】
上記麺７を入れたら、図９（ｂ）に示すように、上記押さえ部３’を上記麺７の中央に載
せる。そして、上記押さえ部３’の内側に上記生卵８を入れて上記麺７の上に載せる。こ
の時、上記麺７の窪みに上記生卵８を入れる。上記生卵８を載せたら、図１０（ａ）に示
すように、上記容器本体２に所定量の水を入れる。水の量としては、上記生卵８が水に浸
かるぐらいまで入れる。
【００４４】
そして、図１０（ｂ）に示すように、上記リブ１１と上記押さえ部３’が嵌合するように
、上記容器本体２に上記蓋４’をする。これにより、水を入れたことにより浮力で浮き上
がろうとする上記麺７を、上記押さえ部３’によって上から押さえて浮き上がりを防止す
ることができる。この状態で、電子レンジに電子レンジ用容器１’を入れ所定の温度で所
定の時間加熱する。
【００４５】
電子レンジで加熱すると、図１１（ａ）に示すように、上記麺７がほぐれ、上記麺７の上
に綺麗に上記押さえ部３’の形、本実施形態では円形に目玉焼き１０が仕上がる。上記目
玉焼き１０は黄身の上に白い膜がほとんど無く、綺麗な黄身に仕上げることができる。ま
た、上記黄身は少し固まった状態で非常に食感良く仕上げることができる。
【００４６】
そして、上記電子レンジ用容器１’を電子レンジから取り出し、上記蓋４’を取る。この
時、上記押さえ部３’は、上記リブ１１と嵌合した状態なので、上記蓋４’と一緒に取り
出される。そして図１１（ｂ）に示すように、スープ１４およびかやく１３を入れてかき
混ぜると、上記麺７の調理が完了する。
【００４７】
　このようにして本発明の電子レンジ用容器１’は、上記押さえ部３’により上記麺７を
上から押さえることによって、効果的に麺に水分を吸収させることが可能となり、より食
感の良い麺を得ることができる。さらに、上記押さえ部３’により目玉焼きを綺麗な形に
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、さらに食感良く仕上げることができる。
【００４８】
　上記電子レンジ用容器１’の使用方法として、上記押さえ部３’を単独で使用すること
も可能である。図１２に示すのが上記押さえ部３’を単独で使用する場合の図面である。
図１２（ａ）に示すように、上記容器本体２に上記麺７を入れ、上記麺７の上に上記押さ
え部３’を載せて、上記押さえ部３’の内側に上記生卵８を入れて、容器本体２に水を入
れる。このような上記蓋４’をしない状態で、電子レンジに入れて加熱し調理することも
可能である。
【００４９】
　このような場合、上記押さえ部３’を上から押させる物が無いので、調理中に上記押さ
え部３’が移動しないように、上記押さえ部３’の周囲につば１６を設けることもできる
。上記つば１６は上記押さえ部３’を上記麺７に載せた時に、上記容器本体２の内側と接
触するぐらいの大きさとする。このような大きさにすれば、上記押さえ部３’を上記麺７
の上に載せた時に、上記押さえ部３’の筒の部分が丁度上記容器本体２の真ん中にくるの
で位置決めが容易となる。
【００５０】
　上記つば１６は単なる円盤状ではなく、図１３に示すように、蒸気を逃がすための開口
１７を設けた形状としている。また、上記押さえ部３’を単独で使用した時に、確実に上
記麺７を押さえるために、上記つば１６を上記容器本体２に固定可能な構造とすることも
できる。例えば、上記容器本体２の内側の上記つば１６と接触する位置に溝を設け、上記
つば１６の周囲が上記溝に嵌るような構造とする。このような構造にすれば、上記押さえ
部３’は上記容器本体２に固定され、確実に上記麺７を上から押さえることができる。
【００５１】
　このように、上記電子レンジ用容器１’は様々な形態が可能であり、異なる使用方法も
可能である。これにより、さらに使い勝手を向上させることができる。 
【図面の簡単な説明】
【００５２】
【図１】（ａ）が本発明の第１の実施形態の電子レンジ用容器の断面図であり、（ｂ）が
電子レンジ用容器の各パーツを取り外した状態を示す断面図である。
【図２】（ａ）が開口が円形の蓋の平面図であり、（ｂ）が開口が三角形の蓋の平面図で
ある。
【図３】第１の実施形態の電子レンジ用容器の使用方法を示す断面図であり、（ａ）が容
器本体に麺を入れた状態を示す断面図、（ｂ）が容器本体に麺を入れ、蓋をして押さえ部
で上記麺を押さえた状態を示す断面図である。
【図４】電子レンジ用容器の使用方法を示す断面図であり、（ａ）が蓋に設けた開口から
生卵を麺の上に載せた状態を示す断面図、（ｂ）が容器本体に水を入れた状態を示す断面
図である。
【図５】電子レンジ用容器の使用方法を示す断面図であり、（ａ）が電子レンジで加熱し
た状態を示す断面図、（ｂ）が加熱が終わり蓋を取ってスープとかやくを入れている状態
を示す断面図である。
【図６】図５（ａ）の平面図である。
【図７】（ａ）が本発明の第２の実施形態の電子レンジ用容器の断面図であり、（ｂ）が
電子レンジ用容器の各パーツを取り外した状態を示す断面図である。
【図８】押さえ部の平面図であり、（ａ）が円筒形の押さえ部の平面図であり、（ｂ）が
三角形の筒状の押さえ部の平面図であり、（ｃ）が円筒形の押さえ部に底を設け三角形の
開口を設けた押さえ部の平面図である。
【図９】第２の実施形態の電子レンジ用容器の使用方法を示す断面図であり、（ａ）が容
器本体に麺を入れた状態を示す断面図、（ｂ）が麺の上に押さえ部を載せた状態を示す断
面図である。
【図１０】電子レンジ用容器の使用方法を示す断面図であり、（ａ）が押さえ部の中に生
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卵を入れて麺の上に載せ、容器本体に水を入れた状態を示す断面図、（ｂ）が蓋に設けた
リブに押さえ部を嵌合して、容器本体に蓋をした状態を示す断面図である。
【図１１】電子レンジ用容器の使用方法を示す断面図であり、（ａ）が電子レンジで加熱
した状態を示す断面図、（ｂ）が加熱が終わり蓋を取ってスープとかやくを入れている状
態を示す断面図である。
【図１２】（ａ）が押さえ部を単独で使用する場合の断面図であり、（ｂ）がつばを設け
た押さえ部を単独で使用する場合の断面図である。
【図１３】つばを設けた押さえ部の平面図である。
【符号の説明】
【００５３】
１　　　　　　電子レンジ用容器
２　　　　　　容器本体
３、３’　　　押さえ部
４、４’　　　蓋
５　　　　　　空気口
６　　　　　　取っ手
７　　　　　　麺
８　　　　　　生卵
９、９’　　　開口
１０　　　　　目玉焼き
１１　　　　　リブ
１２　　　　　開口
１３　　　　　かやく
１４　　　　　スープ
１５　　　　　底
１６　　　　　つば
１７　　　　　開口
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