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「naked finish = 無塗装はだか仕上げ」のアイテム
一般的な南部鉄器仕上げのアイテム
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圧 倒 的 な   焼 き

一糸まとわぬはだかの凄み
熱を操る料理人にこの実力

分厚い鋳鉄でできた鉄器はTHE「焼き」の道具です。安定的で均一なぶれない表面温度と食
材の芯から熱を入れる輻射熱の圧倒的な実力がその理由です。鋳鉄に蓄えられる熱の力は、
低温でも高温でも発揮されます。香ばしい香り、美しい焼き色、食材の断面で分かるOIGENの
“焼き力”は体感あるのみ。

「焼き」の道具だからこそこだわっているのは、鋳鉄素材が誇る熱の力を余すことなく発揮す
ること。表面に琺瑯や塗料のコーティングを施さないと決めました。「naked finish = 無塗装
はだか仕上げ」は料理人のみなさんへのOIGENからの提案です。食材が見せる繊細な表情
の変化を見逃さず、「焼く」を深化させるOIGENの鉄鋳物フライパン。

料理という表現を追求する人にとっての生涯の相棒に、確信と共にお届けします。

5

OIGEN 独自の仕上げ加工 - naked finish -  が施された鉄鋳物フライパン。 



B a r e   N a k e d   B r i l l i a n c e

A n   I r o n   W a n d ,   C r a f t e d   t o   G i v e   Y o u   C o n t r o l   o f   t h e   H e a t
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安定した温度を維持する「蓄えられ
た熱」と空間を伝い芯から届ける「輻
射熱」という、鋳鉄素材が誇る2つの
強みを最大限に活かす画期的な仕上
げ加工。naked finishで輻射熱が
一般的な組成の鋳鉄素材の約2.5
倍になるというデータがあります。 

鉄は錆びる。その赤くなって朽ちるという
デメリットを、サビ自体が持つ他の性質を
利用して克服しました。表層を黒サビと呼
ばれる安定したサビに変化させ、酸化皮膜
という天然の保護層を生成するというもの。
南部鉄瓶の高温で焼き上げる伝統の防錆技
法「釡焼き」を応用しています。 

「濡れ性」が高いとは、水分が物体に
触れた際の濡れ広がりやすさを指す
専門用語。naked finishが施された鋳
鉄表面は濡れ性が高く、さっと広がっ
た水分は瞬時に蒸発。ほぼ肉眼では
確認できないようなディテールが生む
焼き目の違いに着目です。

塗装の膜がはがれ落ちる心配がなく、
丈夫なnaked finishの鉄器は長く安
心して使えます。通常の南部鉄器に
比べて油馴染がよく、使えば使うほど
錆び難くなります。濃い黒へと育って
いく鉄器を見ていると、自然を観察し、
あがなわず、寄り添いながらものづくり
をした先人の知恵の凄みを感じます。

コーティング層に遮断されず
直に伝わる熱

焼きの仕上がりを決める
濡れ性

最も自然な錆止めで
安心安全

1 2 3

1 2 3

n a k e d   f i n i s h

OIGEN独自のnaked finish =  無塗装はだか仕上げ
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なめらかなグレーが印象的な



経営していた数店舗を閉め、厨房の設
備が限られるイベントでのみ料理をして
いた頃のこと。「今まで当たり前だった最
新調理機材がなくたって、プロの料理人に
は火とこの腕がある」と彼はハッとした。

W h a t   i s   a   f r y i n g   p a n   f o r   a   c h e f ?

料理人にとってのフライパンとは？

火と腕の間にあるもの

いつもの決まり文句は「若手のシェフに
こそ使って欲しいよね、鉄器は」。食材の
表情が手に取るように分かり、自由自在
に熱を操ることがどういうことか体感でき
ると語る。無限に広がる火入れの可能性
に太鼓判を押す。

安心して調理を任せられる
右腕のような存在

ローカル・ガストロノミーを牽引する彼が
突然訊いてきた。「どうやって料理がお
いしくなるかって知っている？」生態系か
ら考える食材とそれを変化させる熱。この
2つが出会う舞台こそフライパン。

究極は食材と熱が出会う場

「食材に熱を加えてもっとおいしくする。
それが料理人の仕事だと思います。」ビ
ストロをパートナーと切り盛りする彼が
教えてくれた。「これ（マルット）で人生観
が変わりました。」

料理の概念を変える
ことがある

オーストラリア・シドニー 日本・岩手 日本・山形 フランス・パリ

O I G E N    C a s t - I r o n    f o r   A s t o u n d i n g    R e s p o n s i v e n e s s  
a n d    I n s p i r a t i o n    f o r    G r o w t h
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ソリット  24cm

深い側面とハンドルの角度。オーソドックスなカタチだからこそこだわり抜きました。底面
はもちろん側面も合わせて、すべての“面”を活かした火入れこそSOLITTOを使う醍醐味。
腕の延長のようなハンドルの絶妙な傾きが、油やソースを絡ませる際に自然な動きを生み
出します。ハンドルのレザーのような質感は握るたびに手に馴染み、滑り止めの効果も。
付け根のくぼみに親指を添えると、洗浄時や持ち運びの際に鉄の重みが軽減します。

SOLITTO 絶妙な角度、深い側面、
熱をつかいこなすタフなカタチ

ソリット “そり”のディテールに、
ソリット -  SOLITTO  -  の実力が宿ります。



マルット 24cm

小さなスチームオーブンのような感覚で使える独特のカタチは、300年を超えて受け継
がれてきた鉄瓶の伝統技法と知恵が詰まっています。本体と同一の素材でできた鋳鉄蓋
を使うと、360℃全方面からの熱と蒸気の対流を生み出します。「蓋」を上手に活用して欲
しい。密閉した空間でじっくり仕上げる低温調理、温度を上げて蓋をして瞬間的な蒸し
焼きも、香草などで食材に香りをまとわせるなんてこともお手の物。

MALUTTO 対流する熱と蒸気をデザイン
伝統をまとい包み込むカタチ

マルット “まるっと”まるい空間で、
包み込むようにていねいに熱を入れるマルット -  MALUTTO  -  。



20cmと小ぶりでありながら、深
さのある本格派。小さ目のフラ
イパンを複数使い分けながら
調理する料理人におすすめです。

SOLITTO
20cm

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JNP-004-04
388 mm
129 mm
218 mm
207 mm
165 mm
45 mm
2.0 ㎏
1.3ℓ
直火・IH調理器
オーブン

ベーシックなサイズの24cmは、
ワンテーブルのお客様ごとに
塊肉などを調理するのにちょう
どいいサイズ感。

SOLITTO
24cm

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JNP-004-03
448 mm
138 mm
257 mm
245 mm
200 mm
49 mm
2.9 ㎏
1.8ℓ
直火・IH調理器
オーブン

半分にカットしたキャベツがすっ
ぽり入り、しっかり火入れがで
きる頼れるサイズ感。蓋をしな
くても深さがあり、輻射熱と対
流熱のダブル効果を実感でき
ます。

SOLITTO
27cm

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JNP-004-02
523 mm
142 mm
290 mm
278 mm
233 mm
52 mm
4.1 ㎏
2.7ℓ
直火・IH調理器
オーブン

OIGENフライパンの中でも最
大サイズの30cm。肉も魚も大
きなブロックで豪快に焼き上げ
ることができる、満足のサイズ感。

SOLITTO
30cm

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JNP-004-01
572 mm
154 mm
318 mm
308 mm
262 mm
58 mm
4.9 ㎏
3.6ℓ
直火・IH調理器
オーブン

* 寸法、重量に関しては多少の個体差があります。 15



小回りが利き使い勝手のいい
20cmサイズ。コース料理のメ
イン2名分の食材を調理するの
にほどよい大きさ。2合のお米
が炊けます。

MALUTTO
20cm

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JNP-003-04
384 mm
105 mm
211 mm
177 mm
225 mm
61 mm
3.7 ㎏
1.6ℓ
直火・IH調理器
オーブン

24cm サイズは魚の切り身な
ら3~4人分ほどが一度に焼け
るサイズ。表面に焼き色を付
けたら余熱でふっくら美味し
く仕上がります。

MALUTTO
24cm

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JNP-003-01
433 mm
109 mm
257 mm
225 mm
180 mm
62 mm
4.6 ㎏
2.7ℓ
直火・IH調理器
オーブン
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Fry ing  Pan   |    フライパン



naked finish = 無塗装はだか仕上げ
が施された最初のシリーズです。
テーブルに出すシーンを想定してデザイン
されました。目でもおいしさを感じても
らいたい“魅せる”パン。料理をそのまま
テーブルへ運べばお客様の歓声が聞
こえそう。

ベーシックサイズの24cm。鍋底
のカーブが大きく鍋を傾けると
食材がほどよく滑り、手返しし
やすいフライパン。深さもあり、
ソースや揚げ焼きなど幅広い
料理で活躍します。

naked pan
片手 24cm

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JNP-001-04
445 mm
88 mm
249 mm
240 mm
205 mm
42 mm
2.5 ㎏
1.6ℓ
直火・IH調理器
オーブン

ダイナミックさとやさしさを感じ
させるオーバル形の流動的な
フォルムが印象的。グッドデザ
イン賞受賞の皿型パンです。

naked pan
Oval Pan 34.5×28cm

品番

長辺

短辺

全高

鍋内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JNP-002-01
344 mm
275 mm
43 mm
336×267 mm
39 mm
2.6 ㎏
1.8ℓ
直火・オーブン

南部鉄器の代表的なアラレ模
様をあしらったロースティングパ
ン。オーブンから出してお客様
の目の前で取り分けるパフォー
マンスにもぜひ。

naked pan
ロースティングパン

品番

長辺

短辺

全高

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JNP-002-04
386 mm
221 mm
52 mm
335×210 mm
300×175 mm
41 mm
2.6 ㎏
2.6ℓ
直火・IH調理器
オーブン

naked  pan

なめらかな 肌 、やさしいフォルム
やわらかさの中にある意思

* 寸法、重量に関しては多少の個体差があります。 17



基本となる 24cmに対して、
27cmはありそうでなかったサ
イズ。調理面が広く100gほど
のステーキ4~5枚が一度に焼
けるサイズ感です。

上等フライパン
プロ 27㎝

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JTO-001-01
487 mm
76 mm
281 mm
274 mm
243 mm
41 mm
2.7 ㎏
2.2ℓ
直火・オーブン

OIGENフライパンの中でも
最大サイズの30cm。オーブンで
予熱保温してスタンバイし、
タイミングを見て大き目の食材を
一気に焼くといった場面で活
躍するサイズ感です。

上等フライパン
プロ 30㎝

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

JTO-001-02
538 mm
76 mm
310 mm
302 mm
275 mm
42 mm
3.3 ㎏
2.6ℓ
直火・オーブン

nakedpan
ロースティングパン

浅いことが特長のフライパン。魚の切り
身など薄い食材を焼くのに最適。火が
入りやすい食材を扱う時のターナーで
の手返しのしやすさや、naked finish
により強化された輻射熱効果が発揮
された火入れのスピードの速さに驚か
されます。27cmと30cmの大きめの
2サイズ展開は、一気に仕上げたい時
に頼れる存在です。

上等フライパン

食材で使い分けたい
浅いという必然性

Fry ing  Pan   |    フライパン
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S t a c k i n g

圧倒的な　演技力 温度を宿して立ち現れる存在感
動き出すテーブル上の物語

クックトップ ココット

19

H o t   o r   C o l d ,   S e r v e s   t h e   G o o d s
A n   E v o l v i n g   S t o r y   f o r   Y o u r   D i n i n g   T a b l e

テーブル・サービングを彩る鉄器。
食材が奏でる音、立ち上る香り、躍る油…



鉄器ならではのライブ感がフロアの体温をあげてくれるようです。着脱式ハンドルをお客様の目の前で扱う姿も演
出の一部になります。積み重ねられるデザインは収納時に場所を取らず便利です。あえて見せる収納もおすすめです。
各シリーズともサイズバリエーションが充実しています。お持ちのガラス、ステンレス、陶器、磁器などの異素材と鉄が
組み合わさるおもしろさもおたのしみください。

R e m o v a b l e  H a n d l e
タパス鍋　・　タパス鍋 ハンドル

20



3つのサイズ展開の中で最も浅
いタイプ。海外製の小さな琺瑯
びきココットはよく見かけるけ
れど、琺瑯なしの南部鉄器コ
コットは珍しい。程よい分量の
前菜におすすめです。

クックトップ
ココット10cm S

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

CT-017
137 mm
67 mm
106 mm
100 mm
85 mm
33 mm
840 g
220 ㎖
直火・オーブン

3つのサイズ展開の中では中
サイズ。一般的な10cmサイズ
の琺瑯びきのココットとほぼ
同じサイズです。鍋を冷やすと
アイスクリームも溶けにくい。
冷たいデザートの器としてガ
ラスや陶器とはまた違った魅
力を発揮します。

クックトップ
ココット10cm M

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

CT-016
137 mm
80 mm
106 mm
100 mm
82 mm
46 mm
950 g
310 ㎖
直火・オーブン

３つのサイズ展開の中で最も大
きい、容量たっぷり満水420ml
です。玉ねぎやカブがコロッと
一つ入るサイズ感。蓋を開けた
ときに立ち上る香りが食欲を
そそります。お一人様用に0.5合
のごはんが炊けるのもおすすめ
ポイント。

クックトップ
ココット10cm L

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

鍋底内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

CT-015
137 mm
95 mm
106 mm
100 mm
80 mm
61 mm
1.0 ㎏
420 ㎖
直火・オーブン

クックトップココット10cmの
S/M/L すべてのサイズに使え
る安定感のある国産木台。ホ
ワイトオーク（穴径103mm）を
使用しています。

木製トリベット17cm

品番

縦

横

全高

商品重量

C-500
170 mm
170 mm
23 mm
480 g

* 寸法、重量に関しては多少の個体差があります。 21

Sma l l  Po t    |    小さい鍋



1人分のタパス料理にちょうど
いい、かわいらしいサイズ感。
取っ手部分が笑っている顔にも
見えて、テーブルに笑顔を誘う
ようです。

タパス鍋
 12cm 

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

F-811
164 mm
38 mm
128 mm
120 mm
31 mm
650 g
240 ㎖
直火・オーブン

2人分程度のタパス料理に
ぴったり。アヒージョなど食べ
終わるまで温かさをキープしたい
メニューにおすすめです。

タパス鍋
14cm 

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

F-812
181 mm
38 mm
145 mm
137 mm
31 mm
800 g
340 ㎖
直火・オーブン

ボリュームのあるタパス料理に
おすすめ。鍋の中でお料理を
かき混ぜたりナイフを使って切
り分けることができるのも便利
です。

タパス鍋
 16cm 

品番

全長

全高

鍋外径

鍋内径

実用深さ

商品重量

満水容量

熱源

F-813
196 mm
38 mm
160 mm
152 mm
31 mm
960 g
430 ㎖
直火・オーブン

工具のようなデザインのハンド
ルは、ぜひ見せたいかっこよ
さ。無骨な雰囲気が密かに人
気です。

品番

長辺

短辺

全高

商品重量

F-810
140 mm
20 mm
8 mm
80 g

タパス鍋
ハンドル

*ハンドルは付属していません * ハンドルは付属していません * ハンドルは付属していません
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Sma l l  Po t    |    小さい鍋



Y A K I   Y A K I   G r i l l
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H o t   o r   C o l d ,   S e r v e s   t h e   G o o d s
A n   E v o l v i n g   S t o r y   f o r   Y o u r   D i n i n g   T a b l e

布目を映した表面のわずかな凸凹
が、「直接伝える熱」と「間接的に伝え
る熱」という2 つの熱をバランスよく
つくりだし食材を効率的に調理して
いきます。油の使用を抑えられヘル
シーに仕上げられるのも魅力です。
専用の着脱ハンドルと木台はサービ
ングの時に役立ちます。

布 目 模 様とレトロ 感
素 朴さの 中 にある主 張



焼き焼きグリル
スリム２個セット

品番

長辺

短辺

全高

実用深さ

商品重量

熱源

U-031
248 mm
102 mm
21 mm
14 mm
530 g 
直火・オーブン

布目模様が手のぬくもりを感じ
させる和の雰囲気をまとった
細長い小皿グリルのセットで
す。焼き上がりは見るからに
美味しそう。食欲をそそります。
焼鳥2~3本、ホタテ3個ほど
のサイズ。

YAKI   YAKI   Gr i l l    |    焼き焼きグリル
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* ハンドルを除く高さ・重量
   木台材質 : 焼杉

* 寸法、重量に関しては多少の個体差があります。












































































































