
  今月は、今年の４月１日より施行されました

「戸建て住宅の火気使用室における内装制限の緩

和」につきましてご紹介します。 

 戸建て住宅における火気には、ガスレンジ、ス

トーブ、囲炉裏が一般的ですが、それらの設備を

使用する部屋は、内装（壁と天井）を準不燃材料

以上の性能を持つ防火材料で仕上げなければなり

ません。そのため、流行のＬＤＫを一体化した

オープンキッチンタイプの間取りの住宅では、Ｌ

ＤＫの内装全てを防火材料でつくるか、ガスレン

ジが設置されている台所だけに使用するか（その

場合、台所と居間とを高さ50㎝以上の下がり壁に

よって区画する必要があります）、どちらかの選択

しかなく、開放的で自然素材を使用したＬＤＫ空

間をつくるのには大きな障害になっていました。 

 そこで今回の緩和により大きく変わりました。 

 この法律が緩和された大きな要因は、ログハウ

スと薪ストーブにあるのです。ログハウスに薪ス

トーブはつきものです。ログハウスのカタログの

写真にはほとんど薪ストーブが写っています。薪

ストーブは火気ですから室内の内装が木そのもの

では建築基準法に違反しています。それではどう

していたかといえば、完了検査前に設置した場合

は「これはインテリアです」と言ってのけたり、完了検

査終了後の設置で違反建築を逃れていたのです。 

 

 この内装制限の緩和には、日本暖炉ストーブ協

会、日本ログハウス協会、そしてアメリカ大使館商務

部の多大なご苦労の結果だそうですが、外圧で建

築基準法も変わるのです。エレベータのロープの太

さの基準も外圧で細く変わりました。ホントに日本は

外圧で何でも変わる国になっています。緩和したけ

れば、逆輸入という指向で物事を考えていくと緩和

のヒントが浮かぶかもしれません。 

 

 薪ストーブがＯＫなら、囲炉裏もＯＫにしなくて筋

が通りませんので下図のような緩和になりました。 

 そうなるとガスレンジも認めないわけにはいきま

せん。そのような経緯でガスレンジの設置されてい

るキッチンの内装制限が緩和されました。この緩和

により、火気より一定の距離をたもてば、内装制限

がなくなるため、木の内装が可能になりました。 

 

 内装制限では準不燃以上の防火材料で可です

が、火気の周囲は不燃材料としなければなりませ

ん。これにつきましては緩和されていませんので注

意が必要です。火気の代表例であるガスコンロで説

明してみましょう。 
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 消防法では下図のような規制になっています。 

 これをみると我が家はガスレンジから６０㎝でな

く、８０㎝（フード内のグリスフィルターまでの距離）だ

と言われる方が多いと思います。 

 この図で注意しなければいけないのが、「特定調

理油過熱防止付」です。今秋からは新たに販売する

ガスレンジには全てこの装置が付く予定になってい

ますが、これまでのガスコンロではコンロの１口だけ

には付いていますが、全てに付いているのはないは

ずですから、そもそも６０㎝はないと考えて下さい。 

 そもそもないものが堂々と下記のような図で指導

されてきたのです。しかし、秋以降は６０㎝でもＯＫに

なるため背の低い人や背伸びのできない高齢者に

とってはスイッチを入れるのが楽になると思います。 

 それでは、ＩＨクッキングヒータの場合はどのように

なるのでしょうか。電磁波だけでは火気にはなりま

せんが、油を入れたフライパンをＩＨクッキングヒー

ターで熱し続けたら火がついたという立証実験から

建築基準法上や消防法上は火気ということになって

います。神奈川県などは条例で水蒸気は除去できま

せんので、空調機・補助換気扇などとの併用が必要

です。 

  

 次にレンジフードについて説明しましょう。 

 ガスを使用したコンロは酸素を必要とするため、例

えば都市ガスでは次のような計算式で計算します。 

【必要換気量（立方ｍ/ｈ） Ｖ=３０x０．９３x燃料消費量

グリル付きコンロ１１ＫＷ／ｈ→約３０７】→ダクトの抵抗

などから余裕をみて５００立方ｍ/ｈの風量を持った換

気扇かレンジフードを使用します。 

 それでは、ＩＨクッキングヒーターの場合はどうなの

でしょう。ＩＨクッキングヒーターは燃焼器具でないの

で法律上は酸素を消費しないので、基本的には換気

設備の義務はありません。しかし、調理することによ

り発生する熱気や蒸気（廃熱気）を排気する換気設

備は必要です。建築基準法上での規定はありませ

んが、東京都の建築設備の設計・施工指針には概ね

３００立米／ｈ とすることが規定されています。しか

し、実際は、ＩＨクッキングヒーターはガスレンジのよ

うな空気の上昇気流があまり起きないため、鍋や

フライパンから発生した蒸気や油煙が拡散してしま

い、レンジフードの中にうまく入って換気されない

ことが実験で分かっています。そのため、下記の写

真のような金属板を延ばして蒸気や油煙をキャッ

チする製品もありますが、一番効率がよいのは、鍋

やフライパンの直ぐ近くに排気口があるものです。 

 ある大手メーカーが東京ガスと開発したものが 
下記の写真のようなスタイリッシュのキッチンで、
ヒーターのそばの吸気口より油煙を吸い込み中で
油分等を浄化してはき出します。しかし、空気を浄化
して循環するだけですからニオイや煙には効果が
ありますが、水蒸気は水蒸気は除去できませんの
で、空調機・補助換気扇などとの併用が必要です。 

 ちなみに、私の事務所でのＩＨクッキングヒーター
に関する最近の経験で次のようなものがあります。 

 前述した建築基準法の内装制限が緩和になった

にもかかわらず、台所スペースの天井に取り付けた

換気扇が内装制限の規制範囲外の位置であったの

に、換気扇に接続するダクト（排気を外に出すため

のパイプ）に耐火材を巻くように消防から指示され

ました。 

 換気扇の周囲は、木などの可燃物でもＯＫなの

に、換気扇に接続するダクトには耐火性能を持たせ

なさいといった、理論的に矛盾する縦割りの法律が

まだまだ多いというのを実感させる一例です。 

 

 

 


