
JP 3144315 U 2008.8.21

10

(57)【要約】
【課題】脂分が接触する鍋が比較的緩やかに加熱される
ため、脂分を不完全燃焼させず煙の発生量を抑制し、こ
げつきにくく、後始末が簡易である焼肉器を提供する。
【解決手段】円形の鉄製鍋本体からなり、前記鉄製鍋本
体の上面には複数の円環状の土手が設けられ、前記鉄製
鍋本体の下面には円筒部が設けられ、かつ前記鉄製鍋本
体の下面のほぼ中央に凹部が設けられた鉄鍋と、保持部
を介して設置面から若干離間されてなるステンレス製網
とからなることを特徴とする焼肉器。
【選択図】図１
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【実用新案登録請求の範囲】
【請求項１】
円形の鉄製鍋本体からなる鉄鍋であって、
前記鉄製鍋本体の上面には複数の円環状の土手が同心状に設けられ、かつ、該複数の土手
のうち、隣接する２つが互いに離間し、
前記鉄製鍋本体の下面には、前記鉄製鍋本体の加熱のために加えられる熱の放熱を防止す
るための円筒部が設けられ、
かつ前記鉄製鍋本体の下面の中央に凹部が設けられることにより前記鉄製鍋本体の中央が
その周辺部より薄くされてなる
ことを特徴とする鉄鍋。
【請求項２】
前記鉄製鍋本体の上面が平坦であることを特徴とする請求項１記載の鉄鍋。
【請求項３】
前記鉄製鍋本体の中央の厚さが２～４ｍｍであり、前記凹部周辺の厚さが３～７ｍｍであ
る請求項１または２記載の鉄鍋。
【請求項４】
前記土手の厚さが０．５～１．５ｍｍである請求項１～３のいずれかに記載の鉄鍋。
【請求項５】
前記円筒部の長手方向の長さが５～１０ｍｍである請求項１～４のいずれかに記載の鉄鍋
。
【請求項６】
請求項１～５記載の鉄製鍋の上面に載置されるべきステンレス製網であって、
当該ステンレス製網が、環状の枠体と、当該枠体に互いにほぼ平行に設けられた複数の第
一線状体からなる第一層と、
前記第一層の上に設けられ、前記複数の第一線状体に交差し、かつ互いにほぼ平行に設け
られた第二線状体からなる第二層を備えてなることを特徴とするステンレス製網。
【請求項７】
前記第二層の上に、さらに、複数の第二線状体に交差し、かつ互いにほぼ平行に設けられ
た第３線状体からなる第３層を備えてなることを特徴とする請求項６記載のステンレス製
網。
【請求項８】
前記第一線状体、第二線状体および第３線状体の直径が０．３～１．２ｍｍの範囲である
ことを特徴とする請求項６または７記載のステンレス製網。
【請求項９】
前記複数の第一線状体のうちの互いに隣接する第一線状体の間隔が８～２４ｍｍである請
求項６～８のいずれかに記載のステンレス製網。
【請求項１０】
前記複数の第二線状体のうちの互いに隣接する第二線状体の間隔が８～２４ｍｍである請
求項６～９のいずれかに記載のステンレス製網。
【請求項１１】
前記複数の第３線状体のうちの互いに隣接する第３線状体の間隔が８～２４ｍｍである請
求項６～１０のいずれかに記載のステンレス製網。
【請求項１２】
前記第一線状体、第二線状体および第３線状体の張力を調節する調節部を備えてなる請求
項６～１１のいずれかに記載のステンレス製網。
【請求項１３】
鉄鍋と、円形の網部と、保持部とからなり、前記網部が多数の開口部を有し、前記保持部
を介して、前記網部が設置面から離間されてなるステンレス製網とからなる調理器具であ
って、
前記鉄鍋が、円形の鉄製鍋本体からなり、前記鉄製鍋本体の上面には複数の円環状の土手
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が、同心状に設けられ、かつ、該複数の土手のうち、隣接する２つが互いに離間し、前記
鉄製鍋本体の下面には、前記鉄製鍋本体の加熱のために加えられる熱の放熱を防止するた
めの円筒部が設けられ、かつ前記鉄製鍋本体の下面の中央に凹部が設けられることにより
前記鉄製鍋本体の中央が、その周辺より薄くされてなる
ことを特徴とする調理器具。
【請求項１４】
鉄鍋と、円形の網部と、保持部とからなり、前記網部が多数の開口部を有し、前記保持部
を介して、前記網部が設置面から離間されてなるステンレス製網とからなる焼肉器であっ
て、
前記鉄鍋が、円形の鉄製鍋本体からなり、前記鉄製鍋本体の上面には複数の円環状の土手
が、同心状に設けられ、かつ、該複数の土手のうち、隣接する２つが互いに離間し、前記
鉄製鍋本体の下面には、前記鉄製鍋本体の加熱のために加えられる熱の放熱を防止するた
めの円筒部が設けられ、かつ前記鉄製鍋本体の下面の中央に凹部が設けられることにより
前記鉄製鍋本体の中央が、その周辺より薄くされてなる
ことを特徴とする焼肉器。
【請求項１５】
前記鉄製鍋本体の上面が平坦であることを特徴とする請求項１４記載の焼肉器。
【請求項１６】
前記鉄製鍋本体の中央の厚さが２～４ｍｍであり、前記凹部周辺の厚さが３～７ｍｍであ
ることを特徴とする請求項１４記載の焼肉器。
【請求項１７】
前記土手の厚さが０．５～１．５ｍｍであることを特徴とする請求項１４記載の焼肉器。
【請求項１８】
前記円筒部の長手方向の長さが５～１０ｍｍである請求項１４記載の焼肉器。
【考案の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本考案は、鉄鍋、ステンレス製網および該鉄鍋を用いた調理器具に関する。さらに詳し
くは、本考案は鉄鍋、ステンレス製網および該鉄鍋とステンレス網から構成される調理器
具、とりわけ焼肉器に関する。
【背景技術】
【０００２】
　従来、肉類、特にいのしし肉などの脂分が多い肉は、脂分が燃えやすいため、焼いて食
べることは希であり、ぼたん鍋などで煮て食べることが一般的である。また、専用の焼き
調理器具は存在せず、七輪、市販の鉄板など従来の焼き調理器具を用いて調理されている
。また、鮎なども、鉄板上で焼くと皮がこげついてしまい、直火で焼いて食べることが一
般的である。
【考案の開示】
【考案が解決しようとする課題】
【０００３】
　一般に肉類は、焼いて食べると脂の旨味が凝縮され、おいしく食べることができる。し
かし、たとえばいのしし肉の脂は、強い獣臭のため、臭味が強く、焼いて食べるのには適
していないとされている。従来の焼き調理器具でいのしし肉を焼いた場合、火力が焼き調
理器具上で均一でなく、焼く際にむらができてしまうといった問題があった。また、従来
の焼き調理器具では、加熱のために加えられる熱が放熱されてしまうので、熱効率が悪い
という問題があった。
【０００４】
　また、一般にいのしし肉は脂分が多く、従来の焼き調理器具で焼く場合には、炎または
熱せられた炭、鉄板等で脂分が急激に加熱されることで不完全燃焼を起こし、多量の煙を
発生させるという問題がある。また、脂分が急激に加熱されると、脂分を媒体に発火する
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ので危険である。
【０００５】
　したがって、従来、いのしし肉は、ぼたん鍋などで煮て食べることが一般的であった。
しかし、煮て食べると、脂分の旨味は出汁の中に溶け込んでしまい、肉自体の旨味は落ち
てしまうので、肉本来の旨味が味わえない。
【０００６】
　また、従来の調理器具でいのしし肉を加熱する場合、従来の焼き調理器具は直火、また
は薄い鉄板の上での調理になるので、温度上昇が激しく、急激に熱せられるため、こげや
すいといった問題があった。また、肉の表面がこげるため、肉の水分が蒸発できず、結果
として臭味の原因となる。
【０００７】
　なお、十分に厚いすき焼き鍋で調理してみても、熱せられた鉄板上で焼くため、こげつ
いてしまう。また、すき焼き鍋上の温度にもむらができるので、満遍なく焼くことができ
ないという問題があった。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　上記目的を達成するため、本考案の第１の態様にかかわる鉄鍋は、円形の鉄製鍋本体か
らなる鉄鍋であって、前記鉄製鍋本体の上面には複数の円環状の土手が同心状に設けられ
、かつ、該複数の土手のうち、隣接する２つが互いに離間し、前記鉄製鍋本体の下面には
、前記鉄製鍋本体の加熱のために加えられる熱の放熱を防止するための円筒部が設けられ
、かつ前記鉄製鍋本体の下面の中央に凹部が設けられることにより前記鉄製鍋本体の中央
がその周辺部より薄くされてなることを特徴とする。
【０００９】
　本考案の第２の態様にかかわるステンレス製網は、鉄製鍋の上面に載置されるべきステ
ンレス製網であって、当該ステンレス製網が、環状の枠体と、当該枠体に互いにほぼ平行
に設けられた複数の第一線状体からなる第一層と、前記第一層の上に設けられ、前記複数
の第一線状体に交差し、かつ互いにほぼ平行に設けられた第二線状体からなる第二層を備
えてなることを特徴とする。
【００１０】
　前記第二層の上に、さらに、複数の第二線状体に交差し、かつ互いにほぼ平行に設けら
れた第３線状体からなる第３層を備えてなることが好ましい。
【００１１】
　前記第一線状体、第二線状体および第３線状体の直径が０．３～１．２ｍｍの範囲であ
ることが好ましい。
【００１２】
　前記複数の第一線状体のうちの互いに隣接する第一線状体の間隔が８～２４ｍｍである
ことが好ましい。
【００１３】
　前記複数の第二線状体のうちの互いに隣接する第二線状体の間隔が８～２４ｍｍである
ことが好ましい。
【００１４】
　前記複数の第３線状体のうちの互いに隣接する第３線状体の間隔が８～２４ｍｍである
ことが好ましい。
【００１５】
　前記第一線状体、第二線状体および第３線状体の張力を調節する調節部を備えてなるこ
とが好ましい。
【００１６】
　本考案の第３の態様にかかわる焼肉器は、鉄鍋と、円形の網部と、保持部とからなり、
前記網部が多数の開口部を有し、前記保持部を介して、前記網部が設置面から離間されて
なるステンレス製網とからなる焼肉器であって、前記鉄鍋が、円形の鉄製鍋本体からなり
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、前記鉄製鍋本体の上面には複数の円環状の土手が、同心状に設けられ、かつ、該複数の
土手のうち、隣接する２つが互いに離間し、前記鉄製鍋本体の下面には、前記鉄製鍋本体
の加熱のために加えられる熱の放熱を防止するための円筒部が設けられ、かつ前記鉄製鍋
本体の下面の中央に凹部が設けられることにより前記鉄製鍋本体の中央が、その周辺より
薄くされてなることを特徴とする。
【００１７】
　前記鉄製鍋本体の上面が平坦であることが好ましい。
【００１８】
　前記鉄製鍋本体の中央の厚さが２～４ｍｍであり、前期凹部周辺の厚さが３～７ｍｍで
あることが好ましい。
【００１９】
　前記土手の厚さが０．５～１．５ｍｍであることが好ましい。
【００２０】
　前記円筒部の長手方向の長さが５～１０ｍｍであることが好ましい。
【考案の効果】
【００２１】
　本考案によれば、鉄製鍋本体の下面に設けられたコンロに鉄製鍋本体を載置して、コン
ロを点火すると、コンロから発生する熱が、前記円筒部内にこもるので、コンロで発生し
た熱が有効に利用でき、家庭用のカセット式コンロを用いても、比較的厚い（３～７ｍｍ
）鉄製鍋本体を充分加熱することができる。さらに鉄製鍋本体の裏側中央に凹部を形成し
て、鉄製鍋本体の中央を薄くすると鉄鍋表面の温度が均一になり、むらなく焼くことがで
きる。また、土手が形成されていることにより、脂分を土手で囲まれた領域毎に滴下させ
ることができるので、鉄鍋上に滴下した脂分の量を細分化できる。これにより、脂分が蒸
発しやすくなり、こげつきを少なくすることができる。したがって、通常、網で焼くこと
が困難であると考えられている鮎も、本考案の鉄鍋によればこげつくことなく焼くことが
できる。
【００２２】
　さらに、ステンレス製網の網目の大きさを不規則に大きくすることで、網目に脂の膜が
形成されなくなり、ステンレス製網がさらにこげつかなくなった。また、網部を構成する
線状体をルーズに貼設することで、加熱すると線状体がいびつな形状に変形する。これに
より、ステンレス製網がと肉が線ではなく点で接触するようになり、余分な脂が鉄鍋上に
滴下される。すると、驚くべきことに、滴下した脂が炭化し、炭化した脂が新たな熱源と
なり短時間での調理が可能となることが判明した。
【００２３】
　本考案の調理器具、とりわけ焼肉器によれば、ステンレス製網が要件になっているので
、従来の鉄製の網と比べて防錆性能が高くすることができ、錆が発生せず、こげつきを防
止できる。また、本考案の調理器具によれば、ステンレス製網のこげつきが少ないため、
洗浄が容易であり、後始末が容易であるという利点がある。さらに、本考案の調理器具に
よれば、ステンレス製網の支持部を介して鉄製鍋本体の上面（以下、加熱面）から離間し
てステンレス製網が設置できるので、鉄製鍋本体から発生される輻射熱によって緩やかに
素材（肉、魚、野菜）を加熱することができ、その結果、いのしし肉の脂分もこげること
なく芯まで加熱することができるので、おいしく焼くことができ、そのうえ鉄鍋上に滴下
する脂分も少量であるので、煙の発生量が削減できる。
【考案を実施するための最良の形態】
【００２４】
　本考案の実施の形態にかかわる焼肉器について、添付図面を参照しながら、以下に詳細
に説明する。
【００２５】
　図１は本考案の実施の形態１における焼肉器の斜視図、図２は本考案の焼肉器の実施の
形態１における鉄鍋の斜視図、図３は本考案の焼肉器の実施の形態１におけるステンレス
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製網の底面図、図４は考案の実施の形態１における焼肉器の水平断面図、図５は本考案の
実施の形態２における焼肉器の水平断面図、図６は本考案の実施の形態１における鉄鍋の
寸法を示す拡大断面図、図７は本考案の実施の形態３におけるステンレス製網の上面図、
図８（ａ）は本考案のステンレス製網の加熱前の断面図、図８（ｂ）は本考案のステンレ
ス製網の加熱後の断面図、図９は従来の金網の断面図である。
【００２６】
実施の形態１
　本実施の形態にかかわる焼肉器１は、図１に示されるように、鉄鍋２と、鉄鍋２の加熱
面上に支持されるステンレス製網３から構成されている。
【００２７】
　本実施の形態にかかわる鉄鍋２は、図２に示されるように、円形の鉄製鍋本体４からな
り、鉄製鍋本体４の下面には、円筒部６が形成されている。前記鉄製鍋本体４の下面の中
央には、凹部７が形成されており（図４参照）、この凹部７が形成されていることにより
、鉄製鍋本体４の中央が薄肉にされている。また、前記鉄製鍋本体４上には、４つの同心
円状の土手５が設けられている。図２には、外周縁部の土手５が、内部の土手５よりも高
く形成されているように示されているが、これに限定されるものではなく、同じ高さにし
てもよい。
【００２８】
　ここで、鉄鍋２に用いられる鉄製鍋本体４の材質としては、熱伝導性、耐久性、および
加工の容易さの観点から、鉄（鋳物を含む）が好適に採用される。
【００２９】
　本実施の形態にかかわる鉄鍋２によれば、円筒部６が設けられているため、市販のカセ
ット式のコンロに鉄鍋２を載置した後、コンロを点火すると、コンロから発生する熱を円
筒部６内にこもらせ（熱を蓄熱し）、熱効率を上昇させることができる。また、市販のコ
ンロなどで加熱する際に円環状に並んだ炎の列がコンロのバーナーから発生するのである
が、この炎の列が直接当たらない鉄鍋の中心を上げ底７にすることにより、鉄鍋２を均一
に加熱することができる。さらに、本実施の形態によれば土手５が設けられているため、
鉄鍋２が傾いた状態でコンロに載置されても、加熱された肉から滴下する脂分の複数の土
手５によって仕切られた領域ごとに受けとめることができるため、脂分が蒸発しやすくこ
げにくい（煙の発生を防止できる）。
【００３０】
　なお、鉄鍋２は、一体成型されていてもよく、鉄製鍋本体４、土手５、および円筒部６
がそれぞれ別個に形成されていてもよい。
【００３１】
　ステンレス製網３は、図３に示されるように網部８と、網部８を補強および保持するた
めに網部８の周縁に形成される枠体９と、枠体９に配設され、ステンレス製網３が設置さ
れるべき面（すなわち、鉄鍋２の加熱面）に支持される複数の支持体１０から構成される
。
【００３２】
　図４は、本考案の実施の形態１における焼肉器１の断面図である。土手５は、鉄製鍋本
体４の上面に形成されている。鉄製鍋本体４とステンレス製網３とは、支持体１０を介し
て５～１５ｍｍ離間されると、直火による肉の加熱ではなく、加熱した鉄鍋から伝達され
る輻射熱による加熱が実現されるので好ましい。ここで、鉄鍋２の厚さは、通常の焼き調
理器具よりも肉厚であるため、熱容量（比熱×質量）が大きい。その結果、高温状態を安
定して維持することができ、煙の発生量が抑制でき、脂分を媒体に鍋が炎上することもな
い。なお、輻射熱で加熱することで、低温で長時間かけて加熱できるので、食材がこげに
くく、万遍なく火を通すことができるため肉類が厚い場合でも、中から加熱されるため、
生焼けになることもない。さらに、鉄製鍋本体４と若干離間するように配設されたステン
レス製網３上で食材が調理されるため、余分な脂は鉄鍋に滴下し、余分な脂分を摂取して
しまうこともない。
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【００３３】
実施の形態２
　本実施の形態の焼肉器１は、実施の形態１の鉄製鍋本体４の上面が、山形に隆起されて
いるほかは、実施の形態１の焼肉器１と同じ構成である。
【００３４】
　図５に示されるように、実施の形態２にかかる焼肉器１の構成は、鉄製鍋本体４の上面
が、鉄製鍋本体４の中央部に向かって、徐々に高くされているため、脂分が土手５付近に
流れやすくなる。
【００３５】
　これにより、脂分を蒸発させるのに最適な箇所に土手５を設けることで、より効率的に
脂分を蒸発させることができるので、こげつきをさらに効果的に防止できる。
【００３６】
　なお、本考案の実施の形態で例にあげた鉄鍋２は、持ち運びが便利なように把手を設け
てもよく、また食材を蒸し焼きできるように別途ふたを着脱自在に設けてもよい。
【００３７】
　また、本考案のステンレス製網３は図示されたものに限定されない。たとえば、ステン
レス板に多数の孔を穿設したものをステンレス製網として採用することもできる。なお、
ステンレス製網の支持部は、本実施の形態では球状のものを例にあげているが、当業者に
自明な支持方法を適用することができることは言うまでもない。
【００３８】
　次に、図６を参照して、本考案の焼肉器の寸法を示す。
【００３９】
　図６は、鉄鍋２の拡大断面図である。鉄製鍋本体４の中心の厚さＨ１が、２～４ｍｍで
あり、凹部７周辺の厚さＨ２が、３～７ｍｍであることが好ましい。土手５の厚さＨ３は
、０．５～１ｍｍであることが好ましい。円筒部６の長手方向の長さＤ１は、５～１０ｍ
ｍであることが好ましい。浅すぎると熱効率が悪くなり、深すぎるとこげてしまうからで
ある。
【００４０】
　なお、鉄製鍋本体の周縁に形成された土手５の高さＴ１は、実施の形態では他の土手５
の高さＴ２よりも高く描かれているが、土手５の高さはこれに限定されるものではなく、
土手の高さＴ１およびＴ２が同じ高さであってもよい。
【００４１】
実施の形態３
　本実施の形態にかかわるステンレス製網１１は、図７に示されるように、網部１２と、
環状の枠体１３と、複数の網留め部材１４と、網部１２を構成する線状体（以下参照）の
張力を調節する調節部１５とからなる。
【００４２】
　図８（ａ）、図８（ｂ）に示されるように、網部１２は、当該枠体１３にほぼ平行に設
けられた複数の第一線状体１６からなる第一層１７と、前記第一層１７の上に設けられ、
前記複数の第一線状体１６に交差し、かつ互いにほぼ平行に設けられた複数の第二線状体
１８からなる第二層１９から構成される。該第一線状体１６と第二線状体１８とから形成
される網目は、大きさが８～２４ｍｍ四方になるように形成されている。
【００４３】
　図８（ａ）に示されるように、未使用の網部１２は直線状の第二線状体１８が直線状の
第一線状体１６に当接されている。しかし、図８（ｂ）に示されるように、加熱されると
網部１２は変形し、該第一線状体１６と第二線状体１８が離間される箇所が発生する。該
第一線状体１６および該第二線状体１８の張力が強い場合には、加熱しても変形しにくい
が、前記調節部１５により張力を弱めることで、加熱により容易に変形する。調節部１５
は、六角レンチなどを用いて張力を調節する。
【００４４】
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　該調節部として用いられている螺子１５を鉄製鍋本体４上面からの網部１２の高さを調
節するために用いることもできる。つまり、螺子１５を締めたり緩めたりして、枠体１３
から鉄製鍋本体４上面に向かって突出する量を増減させて網部１２と鉄製鍋本体４上面と
の離間距離を調節することができる。これにより、肉類にかかる熱量を調節することがで
き、好みの火力での調理が可能になる。
【００４５】
　なお、参考として図９に従来の金網２０の構造について説明する。図９で示される従来
の金網２０は、縦の鉄線２１ａ、横の鉄線２１ｂが互い違いに編みこまれており、全体と
して一層構造の金網２０となっている。
【００４６】
　該第一線状体１６と第二線状体１８が離間していない場合には、網部１２が変形しない
ため洗浄は容易になるが、調理の際に網目に脂の膜が形成されやすいので、網部１２がこ
げついてしまう。逆に離間している場合には、網部１２が変形しやすいため洗浄は困難で
あるが、脂の膜が発生するのを防ぐことができる。また、脂の膜が発生しないことで、網
部１２がこげつくのを防止できるばかりでなく、鉄鍋２上に脂を滴下させることができる
。これにより、滴下した脂が新たな熱源となり、より効率的に熱が使用できるので、短時
間での調理が可能になる。
【００４７】
　なお、本実施の形態では二層構造の網部１２を例にあげて説明したが、三層以上の多層
構造であってもよい。多層構造にすると、小さい肉でも落下させずに調理することができ
る。この場合であっても、層間に離間距離を設けることで、脂の膜が形成されるのを防ぐ
ことができ、本実施の形態と同様の効果が得られる。
【００４８】
　以上より、本考案のステンレス製網によると、脂の膜が形成されにくく、かつ張力を調
節することで洗浄も容易になる。脂の膜が形成されにくいので、網に肉がこげつかず、さ
らに脂を鉄鍋２上に滴下させることができるので、滴下した脂が炭化し、炭化した脂を新
たな熱源として使用できるのでより短時間の調理が可能になる。
【００４９】
　なお、図９で示される従来の金網２０は、縦の鉄線２１ａ、横の鉄線２１ｂが互い違い
に編みこまれており、全体として一層構造の金網２０となっているため、鉄線２１ａ、２
１ｂ同士が互いに離脱不能に形成されている。また、網目が小さく形成されているため、
脂の膜は形成されやすかった。
【００５０】
　また、本考案の鉄鍋によると、円筒部内にコンロが発生した熱を逃がさずに蓄熱でき、
熱の有効な利用が可能になる。さらに鉄製鍋本体の厚さが、コンロの火力が弱い鉄鍋の中
央に凹部を形成することによって、鉄鍋の中央を薄肉にできるため、鉄鍋を均一に加熱す
る（むらなく素材を焼く）ことができる。また、土手が形成されていることにより、脂分
を土手で囲まれた領域毎に滴下させることができるので、脂分が蒸発しやすくなり、こげ
つきを少なくできる。したがって、通常網で焼くことは困難とされている鮎も、こげつく
ことなく焼くことができる。
【００５１】
　また、本考案の調理器具、とりわけ焼肉器によれば、ステンレス製の網を要件とするこ
とで、従来の鉄製の網と比べて防錆性能が高くすることができ、こげつきの一因となる錆
が発生せず、こげつきを防止できる。また、こげつきが少ないため、洗浄が容易となり、
後始末も容易となる。さらに、支持部を介して鉄鍋の加熱面から離間して設置されるので
、輻射熱によって緩やかに素材を加熱することができる。
【図面の簡単な説明】
【００５２】
【図１】本考案の実施の形態１における焼肉器の斜視図である。
【図２】本考案の焼肉器の実施の形態１における鉄鍋の斜視図である。
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【図３】本考案の焼肉器の実施の形態１におけるステンレス製網の底面図である。
【図４】本考案の実施の形態１における焼肉器の水平断面図である。
【図５】本考案の実施の形態３における焼肉器の水平断面図である。
【図６】本考案の実施の形態１における鉄鍋の寸法を示す拡大断面図である。
【図７】本考案の実施の形態３におけるステンレス製網の上面図である。
【図８】（ａ）は、本考案のステンレス製網の加熱前の断面図、（ｂ）は、本考案のステ
ンレス製網の加熱後の断面図である。
【図９】従来の金網の断面図である。
【符号の説明】
【００５３】
　１　焼肉器
　２　鉄鍋
　３、１１　ステンレス製網
　４　鉄製鍋本体
　５　土手
　６　円筒部
　７　凹部
　８、１２　網部
　９、１３　枠体
　１０　支持体
　１４　網留め部
　１５　調節部（螺子）
　１６　第一線状体
　１７　第一層
　１８　第二線状体
　１９　第二層
　２０　金網
　２１ａ、２１ｂ　鉄線
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