
＜班の準備物＞ 

※金網サイズ目安50～100cm程度✕40cm以上
＜個人の準備物＞ 



メニュー 所要時間 人数・班 必要経費 

焼きそば ２H 

９６名まで 

８人×１２班まで 

材） 350 円＋研）50 円 （一人分） 

薪代（1 束650 円×使用かまど数） 
カレーライス or ハヤシライス ４H 材） 640 円＋研）50 円 （一人分） 

阿蘇高菜めし・だご汁 ４H 材） 640 円＋研）50 円 （一人分） 

豚汁（米付き） ４H 材） 600 円＋研）50 円 （一人分） 

バーベキュー（米付き） ４H 材）1,600 円＋研）50 円 （一人分） 薪代（1 束 650 円×使用かまど数）＋炭※１ 

セルフピザ ４H 

1 班10 人編

成を推奨 

材）4,500 円 （１０人１セット） 研）50 円×(人数分)＋炭代※1 

石窯ピザ ４H 材）4,500 円 （１０人１セット） 

研）５０円×（人数分） 
＋ 

石窯使用時燃料費2,920 円 

石窯パン ４H 材）3,000 円 （１０人１セット） 

ｷｬﾍﾞﾂｽｰﾌ  ゚ ４H 材）1,700 円 （１０人１セット） 

石窯クッキー ４H 材）2,600 円 （１０人１セット） 

※1 バーベキュー用炭  （３ｋｇ）800 円  （６ｋｇ）1,400 円  ☆ ガス台で調理する場合は、320 円（１口）必要となります。 

 



 

団体の準備物はそろっていますか？  

    



 

団体の準備物はそろっていますか？



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

バーベキューの進め方 
 
１ 団体で準備 
  あみ 着火剤 炭（注文） 
   
２ 用意 
〇バーベキュー台 

 〇炭用のトング（長い：ピザ窯の隣の机） 

 〇肉用のトング（短い：調理道具保管庫） 

 〇うちわ   （調理道具保管庫）         調理道具保管庫 
 
３ ご飯の準備 

① 米を研いで水に浸しておきます。（10～20分） 

※５名までの場合ライスクッカー1つ。６～８名の場合ライスクッカー２つ使います。 

※水の量（人差し指を入れる→人差し指がお米に触れる→人差し指の第一関節と第二関節の間まで水

を入れる）水は多いほうが失敗しにくい！ 

② ライスクッカーは火にかける前に外側をクレンザーでコーティングする。 

（使用後洗うときに黒いススが落ちやすいです。） 
③ かまどに火をつけ、お米を強火にかける。（鍋がグツグツとするまで） 
④ グツグツし泡が出始めたら、弱火に寄せて 15分～20分置きます。 

 

４ 食材の準備 

① 野菜を切ります。あまり細かく切ると焦げやすくなります。 
② お肉は包丁でカットしないでください。 

食中毒の原因になります。 

 

５ 木炭に火をつける！ 

① 木炭に火をつけます。簡単なようでいて、慣れていないと時間がかかる作業です。食材を切り始め

ると同時にとりかかった方が良いでしょう。 

② 着火剤を用意し、空気の通り道に気を付けて木炭を組みます。 

（固く丸めた新聞紙を芯にすることで着火剤の代わりになります。） 
③ 必要に応じて団扇で風を送りましょう。 
※ アルコール消毒液などを使って、火を強くしないでください。 

 

６ 木炭の火力が安定したらバーベキューのスタートです！ 
 
７ 片付け 
 〇肉用のトングはきちんと洗ってください。 

 〇残った炭は一輪車に乗せて、ピザ窯に入れてください。（指導者） 

所用時間 ４時間 


