


鉄製調理道具の使い方

ご使用の前に
●「カラ焼き」をしなくても良い製品ですので、すぐにご使用できます。
●お客様の手元に届く前にサビが発生しないように、防サビ効果のある
　「透明シリコーン焼付塗装」を施してあります。
●「透明シリコーン焼付塗装」はご使用しているうちに剥がれ落ちてきます。
　なお、「透明シリコーン焼付塗装」は食品衛生法に適合した塗装ですので、
　剥がれ落ち、人体に入ったとしても影響はありません。
●塗装が剥がれ落ちても不良ではありません。剥がれ落ちはじめたら、
　ようやく鉄の地肌が現れてきますので、使用しながらどんどん油を
　馴染ませてください。
●「透明シリコーン焼付塗装」は塗装の性質上、最初だけ食材をこびり
　つかせにくい効果がありますが、塗装が徐々に剥がれ落ちるうちにその
　効果は無くなっていきます。効果が無くなっても製品の表面に油を
　馴染ませ続ければ、食材がこびりつきにくい効果は発揮されます。
●使用しながら製品の表面に油を馴染ませ続ける作業を繰り返すことに
　よって、油が徐々に鉄の地肌に浸透し、食材がこびりつきにくくなり、
　鉄本来の良さが発揮されます。

②焦げ付き・こびりつきを防ぐ方法
方法 1

⑤製品をコンロに戻し火をつけ、油の幕が
　形成された製品で調理する。

④2分間放置する。

③火を止めて予め用意した
　濡れ布巾の上に製品を置く。

②油を入れて製品全体に油を馴染ませる。①程よく製品を熱する。

方法 2

④その後、必要な量の油を
　入れて調理を始める。

③いったん油をオイル
　ポットに戻す。

②油を多めに入れ、十分に油を
　製品に馴染ませる。

①程よく製品を熱する。

③お手入れ方法

洗う際の

注意点

サビた時の

手入れ

焦げついた

時の手入れ

長く使わない

時の保管方法

●タワシで汚れを充分落としてからよく乾かします。
　その後サビの発生を防ぐため、製品の内側に油を
　薄く塗ってください。

●お湯を入れて煮立たせ焦げをふやかします。焦げが
　浮いてきたら、タワシなどで落としてください。

●サビた部分を食器用クレンザーとタワシで
　よく磨いてください。クレンザーを洗い流して
　乾かし最後に製品に薄く油を塗ります。

●使用後は製品の表面に油が馴染んでいます。
　水とタワシで洗い、良く乾かしてください。

①油慣らし

③火を止めて 3分間そのまま
　ほうっておく。

④再び火をつけて油の膜が形成
　された製品で調理する。

②油を入れて製品全体に油を
　馴染ませる。

①程よく製品を熱する。


