
鉄製調理器具



ものづくりの DNA を脈々と受け継いで、 職人が丁寧に一枚一枚、 仕上げるフライパン。

鉄のフライパンはあなたと共に育つフライパン。

あなたが 「育て ・活かす」 道具。

それが京都活具の鉄フライパンです。
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日々の調理と共に　あなたが育ててください。

面倒な 「から焼き ・油ならし」 は不要です。

使い込めば使い込むほど油がなじみ、

こびり付きにく く、 使いやすい永くご使用頂けるフライパンとなります。
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本品は 1 つ 1 つ焼付け油ならし加工しているため本体に焼きムラや斑

点が出来てしまいます。（下画像）

使用上は問題ありませんのでご了承ください。同時に開封時油が多少

本体に残っている場合がございます。手や衣服等を汚さない様にご注

意ください。

ご使用前に必ずお読み ください

ご使用前に

左上 ：焼きムラ -表面アップ画像

右上 ：焼きムラ -裏面アップ画像

左下 ：焼きムラ - アップ画像

焼きムラ
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鉄製のフライパンや炒め鍋は、使い込んでいくうちに自然と油がなじみ、本体全体が真っ

黒になっていきます。 ただし、 油なじみが良くなるまでは 「油返し」 を行ってください。

フライパン全体が真っ黒になって油がなじんだら 「油返し」 を行わなくても大丈夫です。

ただし、 食材がこびりつくなら、 油返しを続けることをお勧めします。

※すでに 「油ならし」 されているので、
油をなじませる手間は不要です。鉄製調理器具 Q&A

Q1

Q2

A.

A.

こげつきにくくするには？

毎回「油返し」をするの？

調理前に「油返し」を行ってください。

油がなじんだら不要です。

1.	フライパンをガスコンロに置き、火にかけて十分に熱します。（中火以下で
底面から炎が出ない程度）

2.	大さじ 4～5 杯程度の油を入れて、フライパンの肌（内側全体）に油を
なじませます。

3.	油があつくなり、かすかに油煙が出てきたら、油をオイルポットに戻します。

4.	これで “油返し”は完了です。調理に合わせて再度適量の油を入れて
開始です。

毎回の使用で 「こ げつき」 や 「サビにく く 」 するた め に。

油返しの方法

鉄製の調理器具はとてもデリ ケー トです。 扱い方を間違える と、すぐに

錆びたり、こ げつい た り します。 面倒なお手入れの必要 はな く、ポイン

トをおさ えて、それをしっか り守っていただ ければ長持ちして、 お料理の

強い味方になり ます。



6 kyoto-katsugu | 

使い込んでいくうちに油がなじみ、 サビにくく、 こげつきに くくなります。 洗剤を使うと

油が流されてしまい、 サビやすく、 こげやすくなってしまいます。

Q4
A.
なぜ、洗剤を使ってはいけないの？
油膜が洗い流されてしまうからです。

サビを防ぐため、 「内 ・ 外側」 に油を薄く塗り、 湿気の少ない場所に収納してください。

Q7
A.
長い間、使わない時は？
サビが出る可能性があります。

食材を入れる前に充分にフライパンを予熱することが大事です。 予熱の目安は水滴を

落として水滴が玉状になってコロコロと転がるくらいです。

Q5
A.
上手に調理する方法はありますか？
あります。 予熱を充分に行うことをお勧めします。

強力でしつこい油汚れがフライパンについた場合、 スポンジに食器用洗剤を付けて洗っ

てください。 ただし、 油膜が取れてしまうので、 火にかけてよく乾かした後、 油を内 ・ 外

側に薄く塗って収納してください。

Q8
A.
汚れがひどい場合は？
食器用洗剤で洗ってください。

調理後はすぐに料理を別の容器に移してください。 長時間入れたままにしておくと、 鉄

臭くなり、 フライパン表面の酸化皮膜がはがれてサビてしまう場合があります。

Q6
A.
調理後は料理を入れたままにしても大丈夫？

サビてしまいます。すぐに別の食器などに移してください。

使い終わったら、 フライパンが温かいうちに、 タワシやささら等を使って洗剤を使わずに

お湯で洗ってください。 洗浄後は火にかけて、水気を飛ばし、フライパンの内・外側をキッ

チンペーパー等で油を薄く塗ってください。

※水に長時間つけたままにしないでください。

Q3
A.
サビにくくするには？
調理後にすぐお湯で洗ってください。
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こげついた時は、 お湯をいれてしばらく煮立たせ、 こげつきをふやかしてから、 タワシ

やささら等で取り除きます。 洗浄後、火にかけて水気を飛ばし、油を薄く塗ってください。

上記に記載されております 「頑固なこげつき ・ サビを落とす方法」 をお試しください。

サビたり、こげついてしまったら。

Q1

Q2

A.

A.

こげついてしまったら？

頑固な「こげつき」や「こげ癖」のついたフライパン、
サビが発生したものはどうしたらいいですか？

お湯でふやかして取り除きます。

上記のお手入れ方法をお試しください。

1.	クレンザーなどの磨き洗剤を使ってゴシゴシと磨いてこすり落としてくださ
い。 こすり後がつきますが使用に問題ありません。 同時に表面の油膜を
取り除き、 水洗いして水気を拭き取ってください。

2.	強火でフライパン全体を加熱してください。

3.	熱が冷めたら、 サンドペーパー （100 ～ 150 番程度） で磨きます。

4.	もう一度水で洗って拭き取り、強火で熱します。

5.	玉虫色に焼けたら火を止め、熱が冷めてから、“油ならし” を行ってくだ
さい。

頑固なこげつき ・ サビを落とす方法

お手入れ方法

このお手入れは何回やっても（つまり何回失敗しても）さしつかえあ

りません。鉄は表面になにもコーティングしていないタフな素材だか

らです。何回でも玉虫色の酸化皮膜がよみがえりますので、ご安心し

てお使いください。
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2 初めて調理される時は、 最初に適量の油を入れ加熱し十分表面全体になじませ、

その油をふき取り再度油を入れ調理してください。

又、 本体が冷たいままの状態で具材を入れ調理しますと、 こびりつきやすくなります

ので、本体全体の温度が上がってから調理してください。　

（但し、本体底面全体がかくれる程度油を入れて調理する場合は本体が冷えた状

態から調理して頂いても結構です。）

使用中、本体が強く熱せられる箇所とそうでない箇所で表面の色が違ってきますが、

これは異常ではありません。 鉄の持っている特性ですのでそのままご使用ください。

鉄製調理器具　取扱説明書

ご使用の前にこの取扱説明書をよくお読みいただき、必ず保管してく

ださい。本品は調理使用を目的とするものです。それ以外の目的での

ご使用は絶対にしないでください。

※本製品は、 製造工程上 「１つ１つ手作業」 でハードテンパー加工 （焼付油ならし）

しているため、温度・ 湿度や環境により　 「焼きムラ ・ 黒い斑点」 が出来てしまいます。

使用上問題ありませんのでご了承ください。

（右下画像参照）

お手元に届きましたら食器用洗剤で鍋を洗 い その後、 水気を十分に取り油をひい

てご使用くださ い。 また、 すぐ にご使用にならない場合は洗浄後水気を十分にとり 鍋

全体に食用油をひいて保管してく だ さい。

※ハードテンパー加工は鉄本来の難点を改善し
た「こげつきにくく・サビ に く い」加工方法です。

はじめてご使用になる前に（すべての熱源対象）

1 取手にガタつきや、 ひび割れ等の不具合がないかご確認ください。 万一、不具合が

あった場合はご使用前にお買い求めのお店又はオクムラ㈱にご相談ください。

【表面】 【裏面】
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使用安全上の注意（すべての熱源対象）

•	 長期の使用により取手取り付けネジがゆるんでくる事があります。 必ず再度、　強く締

め直してからご使用ください。

•	 調理中 ・ 調理直後は取手が熱くなり、 火傷の危険がありますので、 布製鍋つかみ

等をご使用ください。

•	 本体のフチまで水や油を満たした状態で使用しないでください。

•	 本体の中に料理を保存したままにしないでください。 サビの原因となります。

•	 隣接するコンロの炎が取手に触れない様に注意してください。

•	 取手が破損するおそれがありますので、 コンロの火が本体底面より大きくならない

様にしてください。

•	 フライパンで揚げ物・天ぷら料理をしないでください。（深型で揚げ物料理対応は除く）

•	 食器洗浄器や食器乾燥機は、使用しないで ください。

•	 「急加熱 ・ 急冷却」 することにより本体中央部が膨らむのとヒビ割れの原因となりま

すので 「急加熱 ・急冷却」 しないでください。

•	 万一、 膨らんでもガタつきはございますが、 使用上問題はございません。 一度膨ら

むと修正ができないのでお気をつけください。

電磁調理器（IH 調理器）を使用される場合の注意事項

•	200V 電磁調理器は電源を入れると急激に本体を加熱する為、 少量の油の場合す

ぐに発火点に達します。 電源を入れたらすぐに火力を 「中」以下に設定してください。

•	予熱をかける時は必ず火力を中火以下で行ってください。 最大火力で加熱すると、

本体底面が変形します。 調理の際は少し多めの油を入れ予熱を十分行い、 本体

全体を熱し煙が出てきたら、 余分な油をオイルポット等に戻し、 材料を入れ調理に

適した火力設定をしてください。

•	電磁調理器は本体底面をドーナツ状に発熱していますので、この部分が高温になり、

こげやすくなりますので火力調整に注意してください。

•	クッキングヒーターで調理中に 「ブー」 「ジー」 等の音がすることがあります。 鍋の

重さや位置、 内容物の量、 加熱状態等の要因で鍋と調理器が共振することが原因

です。 その場合は 「鍋の位置をずらす」 「火力を弱める」 「調理器の置く場所を変

える」 等すると音が止まる場合があります。

•	本体底面が膨れて不安定になる場合がございます。必ず取手を持って調理してくだ

さい。

調理中は本体のそばから離れないようにしてください。火災の原因となります。警 告
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•	鉄は使用前の準備と使用後のお手入れが大切です。

•	本製品（鉄製調理器具）は樹脂加工（テフロン加工）と同じ様な感覚で使用する

と素材をこがしてしまいます。こげ付かない様にする為、油の量を見つける事、

火加減を調整する事が大切です。

•	使用後は温かいうちにパームタワシ、ササラ等で洗剤をつけずにお湯で洗って

ください。（洗剤を使用すると表面の油膜がなくなるので）洗浄後、加熱し水気を

飛ばし、その後油を薄く塗ってください。又、長期使用により本体全体に油が

十分なじみ表面が水をはじく様な状態になれば洗浄後、布やペーパータオル

などで水気をふきとるだけでも結構です。

•	使用後汚れがひどく洗剤を使用して洗った場合は加熱し水気をとばしてから

油を薄く塗ってください。

•	こげがひどくとれない場合はお湯を入れ煮立たせ、こげがやわらかくなったらナ

イロンタワシなどでこすってください。その後洗浄し、水気をとばし、薄く油をぬってお

いてください。又、こすった箇所が白っぽくなりますがご使用には問題ありません。

•	こげがひどい場合やサビが発生した場合は金属タワシやナイロンタワシなどで強

くこすり、こげやサビを取り除いてください。その場合、表面にこすり傷が出来た

場合でもご使用に問題はありません。

•	ゴボウ、レンコン、モヤシなど炒め物が黒っぽくなる場合があります。それは、本体

の「鉄分」と「野菜の37 色素成分」が反応するためです。無害ですので召し上がっ

てもまったく問題ありません。但し、調理後一晩経過したなど、時間がたち過ぎ

た場合は鉄のニオイが強くなります。害はなくてもあまり美味しいと感じられな

いはずです。味見して召し上がるか判断してください。本体の臭い移り、極端な

材料の変色を防ぐために、火を止めたらすぐに別の器に移し変えてください。

鉄製調理器具の知っておきたい知識とお手入れ方法

電磁調理器での上手な調理方法

•	スイッチを入れる前にフライパンの底全体が隠れるくらいの少し多めの油を入

れます。

•	火力（出力）を「弱」からスタートして2 分ほど熱し、その後調理にあった火力

に調整して下さい。余分な油はオイルポットに戻してください。

•	適量の油を入れ、調理物に適した火力（中火以下で十分です。ただし玉子焼き

は必ず弱火以下で）に設定して料理を始めてください。
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現状黒くならない方法はありません。

•	調理が終わったら料理を別の容器に移してください。料理に含まれる塩分等

によりサビやすくなります。煮物や汁物も適しておりません。

「油ならし」は不要です。
必要に応じて「油返し」を行なってください。

オクムラ株式会社

〒 600-8882 京都府京都市下京区西七条比輪田町３ TEL:075-950-1968

土・日・祝、平日12：00～13：00を除く、AM10：00～PM5：00まで

IH
調理器

OK

ガス
調理器

OK

シーズ
ヒーター

OK

ハロゲン
ヒーター

OK

日本製
取説ラベル 袋：PE

【品質表示】

材料種類

■本体 ：鉄製 （普通鋼板）　■表面加工 ：ハードテンパー加工

■フライパン ・ いため鍋 ・玉子焼き取手 ： 木製 ( 天然木 )

【寸法】

フライパン 20cm / 満水容量 1.0L （底の厚さ 1.4mm）

フライパン 26cm / 満水容量 2.2L （底の厚さ 1.6mm）

フライパン 28cm / 満水容量 2.7L （底の厚さ 1.6mm）

いため鍋深型 20cm ( あみ付 )/ 満水容量 2.3L （底の厚さ 1.4mm）

いため鍋 ・ 28cm / 満水容量 4.2L （底の厚さ 1.4mm）

いため鍋 ・ 30cm / 満水容量 4.5L （底の厚さ 1.4mm）

玉子焼 / 満水容量 0.75L （底の厚さ 1.6mm）
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