
＜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？



 

 阿蘇たかなめし・だご汁の作り方 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

阿蘇たかなめし 
材料１人分（米100g・阿蘇たかな・ごま・白だし） 

 

① ご飯を炊く。 

② 炊き上がったご飯をボウルに取る。 

③ 阿蘇たかなとごまを入れ白だしで味付けをする。 

 

だご汁 
材料１人分（強力粉４0g・阿蘇の芋や野菜やしいたけ・味噌・ぬるま湯３０ｍｌ・塩少々） 

 

① 強力粉に塩をとかしたぬるま湯を入れて、なめらかになるまでよくこねる。 

 （ぬるま湯はコンロで沸かすことを推奨） 

② 棒状にして、適当な大きさに小分けする。 

③ ぬれ布巾をかけ３０分ねかす。（布巾で乾燥を防ぐ） 

④ 鍋に鶏肉を炒め、水（一人分 ４００ｃｃ）の半分量を入れ野菜類を煮る。 

⑤ 具が柔らかくなったら残りの水を入れ、味噌・醤油で味を調える。 

⑥ ⑤にだごを細長く伸し入れ、だんごが半透明になるまで煮る。 

⑦ 盛り付ける 

所用時間 ４時間 


