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長　所
短　所

サビにくく丈夫。酸・アルカリ・塩分に強い。耐久性抜群。
重い。こげつきやすい。熱が伝わりにくい。ステンレス鍋

打出しは強度を高めるだけでなく、表面
積が広がるので熱の吸収率が良くなり
ます。アルミは軽く、熱伝導が良いので
温度の調整がしやすく大量調理の現
場でも多く利用されています。

打　出　し

熱の伝わりがUPアルミの良さを兼ね備えた
ステンレス鍋

耐酸性・耐久性 No.1 素早い加熱と低コスト

保温性 No.1炒め物・焼き物調理に

酸に強く、においもつきにくいので
漬物にも最適

中層に軽く、熱伝導の良いアルミを使った三層鋼は
ステンレスの短所を克服した理想的な鍋といえます。
ムラなく均一に熱を伝え、コゲつきにくく、鍋側面からも
効率良く加熱されます。電磁調理器にも対応し、オー
ルマイティに使えます。

多　層　鋼
厚底なのでとても頑丈で電磁調理器の高いカロリー
もガスコンロの強い火力もしっかり受け止めます。底面
を厚くすることによってステンレスの熱の伝わりムラを
防ぎ底面全体で料理に熱を伝えます。酸や塩分によ
る孔食（穴あき）にも強く、耐久性抜群です。

厚　底
ステンレスの鍋の底面に電磁調理器に対応するステ
ンレスや、アルミのプレートを貼り付け厚底にして、丈夫
で熱効率の高い鍋に仕上げました。価格的にもお求
めやすく、あらゆるジャンルの厨房で選ばれています。

底板貼り付け
熱伝導の良さと、底にステンレス材を張
り付ける事により電磁調理器での使用
が可能に。オール電化厨房でアルミ鍋
の使用が実現

底板貼り付け

オール電化にも対応

アルミは空気に触れると表面に酸化皮
膜を作ります。この皮膜はアルミの表面
を保護し、腐食を防ぐ働きをします。これ
を人工的に厚くしたものがアルマイト加
工で、耐久性を向上させています。

アルマイト加工

耐久性・耐酸性UP

食材をこびりつきにくくするために加工
したフッ素樹脂コーティング。少量の油
でも調理でき、コゲつきも防ぎます。再
加工も承りますので、ご相談ください。

フッ素樹脂加工

お手入れが簡単

鉄は油なじみが良く丈夫ですので強火での調理に適
しています。使用後は洗剤を使って洗うとなじんだ油が
とんでしまうので、鍋が温かいうちにお湯で洗い、水気
をとってから保管してください。

鉄フライパン 鉄中華鍋
銅イオンの働きにより山菜や野菜などを茹でる時に色濃く艶が出る事から
別名山菜鍋とも言われています。（この場合、スズ引き無しで銅面が露出
している方がよりイオンの効果が高くなります。）糖分の多いジャム、あんこ
作りにも適しています。

ジャムボール内側スズ引き無し
銅の熱伝導の良さとステンレスの強度の両
方を兼ね備えた鍋です。鍋の熱伝導の良さ
はそのままにとても扱いやすい銅鍋です。

ステンレス張り
鍋に使われる材質の中で最も熱伝導率が高
く、火力の強弱に素早く反応できる事から微
妙な火加減が必要な調理に適しています。

揚　鍋

鍋全体の熱量が均一になる為、焼きムラ、
コゲつきを防ぎ、ふっくら仕上ります。

玉子焼

特に鋳物鉄は一度温めると冷めにくく、じっくり火を通
す調理や余熱調理に適しています。蓋の裏の突起
（ピコ）を伝って水分が循環する構造になっており、無
水調理も可能です。油なじみがよく、焼いたり炒めたり
もできます。

鋳鉄鍋（ストウブ）
ガラス質の釉薬を鉄にコーティングし焼きつけた物で
鉄の強度とガラスの耐蝕性、耐酸性に優れています。
落としたりという強い衝撃で、コーティングが破損
するのでご注意。

ホーロー加工

もともとステンレスは重く、熱伝導が悪い為、鍋には向かないと思われていました。
しかしそれを補う耐久性や多層鋼による熱伝導の改善、軽量化、電磁調理器（IH）の普及などにより、近年では主流となっています。

食材や調理方法に合わせて最適な鍋をお選びください。

長　所
短　所

価格が安い。熱の伝わりが早いので調理がしやすい。軽く、サビにくい。
電磁調理器に使えない。表面が傷つきやすい。やわらかく弱い。アルミ鍋

軽く、熱伝導の良いアルミ鍋は、和・洋・中問わず幅広く使われています。
様々な種類が出ていますが、業務用ではなるべく板厚が厚い物が良いとされています。

長　所
短　所

特に熱伝導率が良いので弱火で使え、温度調節がしやすい。抗菌作用がある。
手入れ、保管が難しい。変色しやすい。重い。高価。銅 　鍋

鍋に使われる材質の中で最も高い熱伝導を誇ります。
鉄の約５倍、ステンレスの約24倍と、突出しており、他にはない使用感を味わえます。

長　所
短　所

優れた耐久性。油なじみが良い。鉄分が補給できる。
サビやすく重い。鉄 　鍋

鉄鍋は使い込むほどに油がなじみ、その魅力を増していきます。
サビやすく、普段の手入れに手間はかかりますが、そこに愛着がわいてしまいます。

極厚底

毎日使う鍋の特長

三層クラッド材
18-8ステンレス
アルミニウム
18-0ステンレス

18-8ステンレス
アルミニウム
18-0ステンレス

製品により初期処置や手入れ方法は
様々です。その他にも、本カタログ
P2526資料集にまとめてありますの
で、ご参照ください。
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