
＜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？



 

カレーライス（ハヤシライス）の作り方 

 

〇ご飯の準備 

 １ 米をといで、水にひたしておきます。（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） 

 （水の量は多いほうが失敗しにくい！） 

 

 ２ 鍋や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 野菜は、小さく薄く切った方がしっかりと早く火が通ります。 

 ４ お肉は決して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 調理で出たゴミはすべて、緑のゴミ袋に入れます。  

 

〇かまどに火がついたら（調理スタート） 

１ お米を強火にかける（鍋がグツグツ、泡がで始めるまで）。 

２ 弱火で15分～20分 

３ 次にカレー鍋でカレーを作ります。肉→野菜の順に炒めます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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） 

 

参考として 

お米1合150ｇ（180ｍｌ） 

        （180ｃｃ） 

に対し、水200ｍｌ（200ｃｃ） 

所用時間 ４時間 

完成例 


