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ここに解説を書きます。


《例》


焼き肉や焼き鳥などはガス火で焼くより、炭火で焼いたほうがおいしく焼けます。炭火はガス火の約４倍の遠赤外線を出すので、肉の表面を焦がさず、中までじっくり火が通ります。炭には一番一般的な黒炭、備長炭などの高級とされる白炭、他には木材を製材する時に出るオガ屑からつくったオガ炭などがあります。白炭は黒炭より火持ちしますが、オガ炭は白炭の2倍ほど火持ちします。





回答　②
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問 2








回答　②








ここに解説を書きます。《例》


薪…木が燃えやすいように一定の長さに切って割ったもの。スギやヒノキなどの針葉樹は燃えやすいものの火持ちが悪く、ナラやカシなどの広葉樹は火持ちが良く、薪ストーブに好まれます。


炭…木を蒸し焼きすることによって炭化させたもの。製法によって黒炭と白炭（備長炭）とに分かれます。


チップ…木をこまかく砕いたもの。ボイラーで燃やすことで、施設の冷暖房や給湯に使用することができます。


ペレット…木の粉を圧縮して固めたものです。ボイラーやストーブで燃やして燃料として利用できるほか、ペットのトイレ用としても使われています。
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