
＜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？



⑤ボウルに生地をまとめラップをかけて、暖かい場所で発酵させる。 

※２倍くらいの大きさになります。生地に人指し指を差し込み、もと

に戻らなければオッケー！ 

  石釜 の作り方 
              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ピザの材料（プレート２枚１０人分）   

・強力粉 １ｋｇ    ・ドライイースト25g 

・塩20g        ・ぬるま湯550 cc 

・オリーブオイル20g ・ピザソース  

・具材：ベーコン・チーズ・ミニトマト・玉ねぎ・ピーマン 

 
※具材は小さく切りましょう！（ベーコンは切らない） 

大きく切ると火が通りません。 

①強力粉半分程度・ドライイースト・塩を混ぜる。 

 

②ぬるま湯を数回に分けて入れ、固まりがなくなるまでよく混ぜる。 

 

③残りの強力粉全部を入れよく混ぜ合わせたあと、しっとりなるまで

手でこねる。 

④オリーブオイルを加え１５分間くらいこねる。 

⑥生地を２個に切り分け、天板に油を敷き麺棒で生地をのばす。 

※天板と同じくらいの大きさまでのばしましょう。 

 

⑦生地にフォークで空気穴を付ける。 

 

⑨石窯で焼く。（石窯は指導者が担当します） 

300℃ 約6 分～7 分 

⓾食べる準備と使わない道具の片付け開始！ 

※食器かごには８人分の食器が入っています。不足分は、調理道具

保管庫から補充してください。食器点検後は、ともの場所へ戻して

ください。 

⑧ピザソースをぬり、具材をトッピングする。 



セルフ の作り方 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜ピザの材料（５～６枚：１０人分）＞   
●強力粉１kg ●ドライイースト25g ●塩20g 
●ぬるま湯550 cc ●オリーブオイル20g 
●ピザソース ●具材：ベーコン・チーズ・野菜など 
※具材は、火の通りをよくするために、できだけ小さく切りま
しょう！（ベーコンは切らない） 
＜道具＞ 
●ピザオーブン（グループに一つ） ●ボウル 
●麺棒 ●ピザカッター ●クッキングシート 

①強力粉半分程度・ドライイー
スト・塩を混ぜる。 

②ぬるま湯を数回に分けて入
れ、固まりがなくなるまでよ
く混ぜる。 

 

③残りの強力粉全部を入れよく
混ぜ合わせたあと、しっとり
なるまで手でこねる。 

④オリーブオイルを加え１５分
間くらいこねる。 

 

⑤ボウルに生地をまとめラップを
かけて暖かい所で発酵させる。 

※２倍くらいの大きさになり、生地に人
指し指を差し込み、もとに戻らなけれ
ばO.K. 

⑥オーブンのトレイの幅にあわ
せてクッキングシートを広げ
る。 

⑦生地を５～６個に分け、シー
トの上で伸ばし（厚さは5mm
程度）、空気穴を付ける。 

⑧ピザソースをぬり、できるだけ
小さく切った具材をトッピング
する。※具材をのせすぎない

⑨トレイをオーブンにセットす
る。セットしたら、次のピザ生
地も準備しておく。 

※あらかじめバーベキューコンロに
炭火をおこしておく。（生地作りと
同時に） 

⑩オーブンを炭火にのせる前に、
ピザの底が焦げないように炭
火の中心を少し横に寄せる。 

⑪コンロに網をのせ、オーブンを
セットする。150～200 度で
5～10 分、焼き上がりを確認
しながら好みの加減まで焼く。 

※火にかけたオーブンはとても熱い
ので、操作時は必ず軍手をつける。 

※オーブンがこわれるので 300 度以
上にはしない。 

⑫完成！ すぐに次のピザをセ
ットして焼く。 



⑤ボウルに生地をまとめラップをかけて、暖かい場所で発酵させ

る。 

※2 倍くらいの大きさになります。生地に人指し指を差し込み、

もとに戻らなければオッケー！ 

 

 石釜 の作り方 
              

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料（直径8 ㎝程度チョコレートパン３０個分） 

・強力粉１ｋｇ    ・ドライイースト35g 

・塩20g       ・ぬるま湯550 cc 

・バター130g    ・一口チョコ30 個 

・ヨーグルト 

①強力粉半分くらい・ドライイースト・塩・ヨーグルトを入れ、

しゃもじで混ぜる。 

②ぬるま湯を数回に分けて入れ、固まりがなくなるまでよく混ぜ

③残りの強力粉全部を入れよく混ぜ合わせたあと、しっとりなるま

で手でこねる。 

 

④バターを加え、なじむまで１５分間くらいこねる。 

⑥生地を3０個に切り分け、チョコレートを入れてまるめる。 

⑦天板に間隔をおいてならべる。 

※１枚の天板に１５個 

⑧石窯で焼く。（石窯は指導者が担当します） 

280℃ 約3～4 分 

⑨食べる準備と使わない道具の片付け開始！ 


