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※弊社の薪は上記を全てクリアしたものを常にお送りできるよう心がけております。
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　十分に乾燥していない薪は窯の性能を引き出せず、暖まりにくい上に、燃やすとクレオソートやすすが多く発生し煙突内に付着す
るので、煙突掃除をこまめにしなければ煙道火災の原因にもなりかねません。また腐ったり、塩分の含まれた木や化学処理をされ
た木は窯をいためますので使用しないでください。
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薪について

温度や燃焼時間をコントロールするために、大きくわけて『焚き付け用3cm～5cm』
『中ぐらい 5～ 10 ｃｍ 』 『長時間用 10 ｃｍ以上 』の ３種類の薪を用意します。
たき火の火をおこす時のように細い薪に着火し、じょじょに太い薪をくべていきます。
薪を使いわけることで、窯の温度や燃焼時間をコントロールできるようになります。

中

　切って間もない生木の５０％は水分です。その木を薪として燃やすには水分を２０％前後まで乾燥させる
ことが大切になります。熱量（カロリー）という観点から見ても、同じ熱量を出すには水分が多いほど薪が
多く必要になります。薪は割られることにより空気にふれる表面積が広くなるので、割られていない薪に比
べより早く乾燥させることができます。割った薪は少なくても５ケ月は乾燥させることが必要です。冬に切っ
て半年以上乾燥させた薪が理想ですが、長期間乾燥させると薪内部に住み着くカミキリ虫などが成虫に
なって出てきますので、成虫になる前に使用することが食べ物を取扱う店舗にとっては必要になります。

ピザを焼く為に必要な薪の要素は
①熾き（炭が赤くなって入る状態）の状態が長く火持ちが良い
②臭いがきつくない（ピザに適した臭いかどうかが重要）
③燃やしたとき爆ぜにくい
④良く乾燥している

下記表の◎印の樹種がピザを焼くにあたり最適です。
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