
平成３０年５月２７日炭焼の記録です。 

 

０７０５時 基地集合窯に火を入れる。 その後温度上昇が遅く昼過ぎでやっと７７．１度。 

      火口を閉じ空気口を1 4⁄ 開、煙突を1 2⁄ 開とした。 

１６３０時 温度６８度に下降、窯内部の火が消えつつあるとの判断で一旦閉じた火口を再度開け、  

薪をくべ燃焼を促した。       

１８３０時 温度７１．６度になり燃焼始めたと判断し火口を閉じ煙突を1 3⁄ 開とした。 

２０００時 温度７７．５度 空気口を1 4⁄ 開、煙突を全開とした 

５月２８日 

０７００時 温度７８度に少し上昇。 

１３００時 温度７９．７。 

１４００時 温度８０度 上昇しだしました。 

２１３０時 温度８５度、空気口を1 2⁄ 開 煙突を1 3⁄ 開 

５月２９日  

０６３０時 温度１１９度、ゆっくりとはいえ順調に上昇しています。 

１２００時 温度１６６度。１５０度を超えていたので木酢液採口を外す。 

      木酢液は窯温度が１５０度を超えるとタール分を含んできます。 

２１３０時 温度２７０度。 

５月３０日 

０３００時 温度３２５度 マッチ点火せず。 

０４００時 マッチ ２０秒？点火。 

０５００時 温度３５０度超、 マッチ １０秒超 

０６００時 マッチ １０秒超 

０７１０時 温度３５５度 マッチ ８秒 

０７２０時 温度３６５度 マッチ ６秒 

０７３５時 温度３７２度 マッチ５秒点火、  

空気口全開、煙突取り外し窯中のガス抜きの為５分間待つ。 

その後空気口煙突開口部共土にて密閉し窯全体を内部からの煙漏れがないか（窯にヒビが

ないか）確認する。 

０７４５時 完全密閉完了 

 

６月１０日 窯を開け焼きあがった炭を取り出しました。 チームリーダーによれば過去一番良い炭が

出来上がったとのことで万歳です。 

 

備考 

炭焼窯を閉じるタイミングはマッチ棒を煙突にかざし５秒で点火する時点が最適とされます。 

 


