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今年も薪ｽﾄｰﾌﾞの季節は終わりかけています。薪ｽﾄｰﾌﾞは、暖房目的以外にいろんな楽しみ方があります。

鹿や猪の肉をぐつぐつﾄﾏﾄ仕立てのｼﾁｭｰにﾜｲﾝを入れて一日中煮込んだりする等、楽しんでいますが、

定番になりつつあるのが薪ｽﾄｰﾌﾞによるﾋﾟｻﾞ作りです

今、「窯づくり」に挑戦しています。ありきたりの「窯」ではなく移動式で「ﾊﾟﾝ、ﾋﾟｻﾞ、炭」が焼くことができる

「3way窯」です。窯を構成する「ﾚﾝｶﾞ」から自前で、山から採取した「赤土」でﾚﾝｶﾞを造っており、昨年末

ようやく200個作り上げたところです。残り70-80個で予定の数量になりますが、農作業の合間に作って

いますので「3way窯」完成は、道半ばというところです。

今の所、このｽﾄｰﾌﾞがﾋﾟｻﾞ焼きで大活躍しています

ｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ等の鉄板を利

用。ﾊﾟﾝ生地にｼｬｳｴｯｾ

ﾝ、玉ねぎ、ﾊﾟｾﾘ、ﾁｰ

ｽﾞ、ｹﾁｬｯﾌﾟ、ｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ

等をﾄｯﾋﾟﾝｸﾞ。3枚焼きま

す。

薪が「おき」状態になっ

た頃を見計らって均し

ます。

「おき」が均一になった

所へ「五徳」をいれま

す。

この時、平行になるよう

高さを調整し、合わせ

て「おき」高さも調整しま

す。

火傷をしないよう慎重

に且つ素早く載せま

す。

「取っ手」で鉄板を持ち

上げｽﾄｰﾌﾞに中に入れ

ます。

ﾄﾞｱを締めて3分ぐらい

待ちます。このｽﾄｰﾌﾞは

表面温度が300度。中

はおそらく400-500度位

になっていると思いま

す。

2-3分で焼きあがります

が、ﾗｲﾄでｽﾄｰﾌﾞの中の

状態を観察し焼き頃は

判断します。

出来上がり！残りの2

枚を焼き上げ、本日のﾗ

ﾝﾁは「薪ﾋﾟｻﾞ」となりまし

た。


