夏祭りの焼きそば調理について

はじめに

チームパパでは過去3回、幼稚園の夏祭りで焼きそばの調理を担当しました。

簡単な作業ですので、特に手順書は必要ないと思いますが、今後もなるべくスムーズに出

来るように過去の経験から手順をまとめました。

理想的な人の配置

・調理係3人(焼く人2人、材料を入れる人1人)

・パック詰め係2～3人

・販売・会計2人

なお、調理係はかなり疲れるので、30分～45分でローテーションしたほうが良いと思

います。

準備する道具

調理するために必要となる道具は以下の通りです。

幼稚園にあるものは利用しますが、一部不足しているものもあるので、父母の方の持ち寄

りがあったほうがスムーズに出来ます。

幼稚園で準備してもらう(借用する) 道具

(1)テーブル・板一・・会議机2個、教室の机3個、椅子5個程度

・調理テーブルー・・2個(会議机が高さ的に良い)

・机に載せる板(机をカバーするぐらいの大きさの10皿㎜程度のコンパネが理想)

(コンロを直接机の上に置くと机が溶けるので、熱を伝えない板が必要。また

合わせて、風除けでガスコンロの周りに囲いが合ったほうが良い。)

・パック詰め用……2個

・販売・陳列するテーブル……1個

・椅子……5個程度(パック請め用、販売用)

(2)鉄板・業務用コンロ・プロパンガス

幼稚園が準傭してくれると思います。

(3)フライ返し・お玉

フライ返しは昨年、テームパパで購入したものが4～5本あるはずです。

お玉は肉を入れるのに使います。幼稚園の台所にあります。

(4)鍋・ボール

焼いた肉を入れておく鍋……2個

調理した焼きそばを入れる鍋……1個

焼きカスをいれる鍋……1個

紅生姜を入れるボール……1個

青海苔を入れるボール……1個

幼稚園の台所にあります。

(5)ざる

きざんだキャベツを洗うのに使います。3個は必要。幼稚園の台所にあります。

(6)スプーン

青海苔をかけるのに使います。幼稚園の台所にあります。

(7)やかん

調理中に水を加えるのに使います。幼稚園の台所にあります。

(8)ぞうきん・バケツ

机を拭くのに必要です。

(9)会計用の缶もしくは箱

売上金を入れておくのに使用します。

父母に準備していただく道具
参加させる父母に準備してもらう道具は以下の通りです。幼稚園にあれぱ不要です。

なお、終了時に講のものだかわからなくなるので、名前を記入しておいてもらったほうが

良いと思います。

(1)焦げをとるフライ返し

鉄板のこげたカスを取るのに、柄のしっかりしたフライ返しが必要です。

(チームパパ所有のものは、柄がやわらかくて使いづらい)

(2)包丁・まな板

幼稚園に1組ありますが、準備の時に必要なので、追加で2セット以上必要です。

(3)トング・菜箸

トングは焼くそばをパックする時にあると便利です。

(4)ライター(チャッカマン等)

バーベキュー用のチャッカマンが使いやすいです。

(5)軍手

そばを焼く時や、熱い鉄板を移動する場合に必要です。

(6)大きめなごみ袋

材料を準備した時のごみを入れます。結構大量に出ます。

(7)20Lぐらいのポリ袋

切った肉や小分けした麺・キャベツを入れておきます。50枚ぐらい必要です。

(8)エプロン

実際、大変汚れます。又、着用したほうが買う人に衛生的な印象を与えます。

(8)豪華な看板

これは結構重要です(笑)。

材料の調達

幼稚園が準備してくれます。ちなみに昨年までは次の通りでした。

(1)食材

麺、肉(豚こま)、キャベツ、紅生姜、青海苔、サラダ油

(2)パック他

パック、割り箸、輸ゴム、コンビニ袋

事前準備

焼き始めて販売を開始すると、焼くだけで手一杯となり、途中からの準備はできません。

先に準備できるものは全てしておきます。(9時ぐらいから始めるのが理想です)

(1)肉を切る

準備される豚肉はそのままでは大きいので、一ロサイズに切ります。

切った肉は一旦ポリ袋に入れておきます。

(2)キャベツを切って小分けする。

キャベツを祢と葉の太い部分を除いて、2cm角ぐらいに細かく切ります。

切ったキャベツはざるでざっと洗い、よく水を切って1個分づつポリ袋に入れて

縛っておきます。

(3)肉をいためる

鉄板を熱して、油を引いて(1)で切った肉を妙めます。

焼きそばを焼き始めると、肉を焼くひまがないので、全部を一度に妙めます。

妙めた肉は、鍋2個に半分ずつ分けて入れておきます。

(4)麺を小分けする。

麺を10人分ずつに分けて、ポリ袋に入れておきます。

(5)粉末ソースを準備する。

麺に付いている粉末ソースを、10人分づつに分けて、ポリ袋に入れておきます。

調理
一回に調理する量は「材料」の20人分です。20人分の焼きそばで30パック作ります。

以下の手順を材料の数量分繰り返します。(おそらく15～20回)

(1)キャベツをいためる

鉄板を熱して、キャベツを1袋(1個分)妙めます。

(2)麺を加えていためる

キャベツを少し妙めたら、麺を20人分(～袋)入れます。

妙めながら、水をちょっとだけ加えます。(たくさん入れると水っぽくなります)

(3)肉を加える

お玉で調理済みの肉を加えます。

昨年は、加える量は1回につきお玉2杯分程度でしたが、焼きながら調整して

ください。

(肉は2個の鍋に分けているので、麺を半分使った時点で、鍋1つ分が無くなる

ぐらいの量が理想です)

(4)ソースを加える

ソースを20人分(2袋)味見をしながらふりかけて、よく混ぜて、出来上がり

です。

(5)出来上がった焼きそぱを鍋に移す

出来上がった焼きそばを一旦鍋に移します。鍋に移した後は、鉄板についた焦げを

取り、次の焼きソバの準備をします。

(6)パック摘めする。

鍋に移した焼きそばをパックに入れ、青海苔、紅生姜をかけ、輸ゴムで止めます。

なお、1パックの量については、初回に1回30パックになるように調整して確認

しておきます。

(7)販売する

割り箸を付けて販売します。

出来たての場合は非常に熱い場合はあるので、コンビニ袋に入れてあげてください。

お金の管理
昨年までで金銭的問題が出たことはないと思いますが、最近物騒ですので、会計係を決め

て、常に管理するようにしましょう。

 (1)おつり用小銭の準傭

　幼稚園からおつり用として小銭を借り受けしておきます。(5000円分ぐらい)

(2)販売時の会計(1個200円?)

　現金販売(のはずですが…)ですので、対面販売でお金と交換になります。

　なお「何時頃に何個予約!!」という大量予約が来ることがあり、この場合

　前金で渡される場合もあるので、メモを準備しておいたほうが良いです。

(3)販売数の管理

　売上合計で計算します。

(4)売上金

　売上金は最後に幼稚園に渡します。

その他気が付いたこと

　・食中毒を出さないように、常に衛生管理に気をつけましょう。実際には間題なくても、

　　詰めている場所等が汚いと、買う人に不快な印象を与えます。

　・食材は必ず目陰に保管しましょう。麺は可能であれば台所の冷蔵庫に保管しましょう。

　　出来上がったパックも目陰に置くなど、保管場所には注意しましょう。

　・ガスを扱いますので、取り扱いには十分注意しましょう。

　・調理中はテントの中に熱気がたまり、調理係の人が熱中症になる場合があるので、

　　手の空いている人は換気してあげてください。

　・10時ぐらいからどんどん焼きましょう。買う人は10時ぐらいから買いに来ますし、

　　昼前に買ってご自宅に持ちかえる人もいます。過去3年でお昼時に長い行列が出来な

　　かった年はありません。

　・分量調整がうまくいかず何かひとつだけ食材が不足した場合は、売上代金から直材を

　　追加購入する事になりますが、この場合は必ず園と相談してからにしましょう。
