
Ｈ２７年　舞鶴鍋調理手順および当日の時系列

＜前日　野菜カット作業＞　　　15：00～17：00
品名　キロ数　　かかった時間　　要した人数　
人参　２０kg　　　９０分　　　　　５～６人
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\133___01\IMG_3061.JPG]
牛蒡　１０kg　　　３０分　　　　　２人
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\133___01\IMG_3068.JPG]
大根　８０本　　　１２０分　　　　１２～３人
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\133___01\IMG_3071.JPG]
ねぎ　１０kg　　　５０分　　　　　２～３人(マシーンと手作業の場合)
しめじ１０kg　　　１０分　　　　　２人
生姜　０.５kg　　　２０分　　　　　２人



＜カット作業、品物についての補足＞
・里芋は地産商品ではないので、中身を取り出したら箱をすぐに処分する。
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0501.JPG]
・ねぎはカットする前に洗って水分をしっかりと切っておく。
　(濡れたままだと切る時にくっつく為)　
・ネギ切りマシーンの消毒
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0519.JPG]
　当日切る場合は、なるべく早い段階で洗い新聞紙などで水気をしっかり
取っておくこと。
・すり生姜は防腐剤が入っているため使用不可。
・生姜はみじん切りにする。
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0494.JPG]

＜本番当日の時系列、注意点＞
6：53　　大鍋への注水開始　
6：59　　一時注水ストップ(不具合発生の為)
7：00　　注水再開
7：31　　注水完了(注水完了まで約37分)
· 水は鍋の口から水までが６５cmになるまで入れる。
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋写真携帯版\舞鶴鍋水量.jpg][image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋写真携帯版\舞鶴鍋水量２.jpg]

8：10　　肉投入
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0499.JPG]
· 沸騰した時点で投入する。沸騰したサインは鍋の淵に泡が付きだす。
肉が沸騰し始めたらあくを取り出す。(定期的に取る)
8：29　　牛蒡投入
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0504.JPG]
8：38　　鰹だし、料理酒投入
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0575.JPG]
8：47　　人参投入
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0515.JPG]
8：53　　大根投入
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0530.JPG]

· この後の工程を考えながら味噌を溶かし始める。(大鍋のお湯をバケツに
注いで溶かす。) 
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0558.JPG]
9：20　　しめじ、揚げ出し豆腐投入
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0543.JPG]
9：26　　蒟蒻投入
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0550.JPG]
9：40　　里芋投入
10：00　味噌、醤油、みりん投入
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0576.JPG][image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0572.JPG]
10：04　七味投入
10：08　火を止める
10：09　生姜、ねぎ投入（衛生面を考慮して全てを鍋へ投入）
10：30　一箇所だけ火をつける
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0580.JPG]
· この間に配膳準備、担当配置に付く。


11：00　配膳スタート
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0590.JPG]
13：31　配膳終了(皿余り１５０)　
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0620.JPG]
13：34　撤去作業開始
14：30　解散
15：00　鍋搬入作業終了
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0638.JPG]


【前日の大鍋積み込みから設置までに要した時間のまとめ】
・移動　30分(国分→木原)
[image: C:\Users\ワタナベ自\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.Word\IMG_0047.jpg]
・鍋積み込み作業　30分
[image: C:\Users\ワタナベ自\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.Word\IMG_0042.jpg]
・移動　30分（木原→会場）
・会場到着～鍋設置完了時間　　　30分
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[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0478.JPG][image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0480.JPG]
【火の点け方】
・鍋下の穴のあいた部分にガスバーナーを３ヵ所設置。(約１ｍ離れた所にガス管設置)
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\133___01\IMG_3073.JPG][image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\133___01\IMG_3075.JPG]
・バーナーとガスのホースをつなぐ(白いビニール紐は後で使用するので保管)
・火を点ける前に元栓と中栓が閉まっているか必ず確認する　※重要事項
・元栓を緩める　→　中栓を少しずつ緩めながら火を点ける。
・火元が上を向くようにして、バーナーを中央に置きすぎないように気を付ける。
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0489.JPG]
　バーナーは立てかける程度でよい。
・火を止める際は、中栓→元栓の順番で閉める。

【ねぎ切りマシーンについて】
・全面部分のおもりを持ち上げて、おもりと台の間にねぎを挟む。
・途中、機械の中にねぎが溜まったら左側の電源を切り、電源手前の銀の金具を
　外してねぎを取り出す。割り箸などでやると取りやすい。

【電動ミキサーについて】
・持つ部分とミキサーのねじをしっかりと締める。
[image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0553.JPG][image: C:\Users\ワタナベ自\Desktop\舞鶴鍋\舞鶴写真\DSCN0551.JPG]
・試運転の場合は下に向けて動かす。
・スイッチのメーターを６にする。

＜＜　準備・作業を終えて気付いた点　注意点　＞＞
・今年の大根は例年よりも太かった為、具材の量としてはちょうど良かった。
今後は今年の大根のキロ数を参考にしていく。
・鍋から注ぎ足す場合は具材が下に溜まっているので、後で汁だけにならないように
　入れ方を工夫する。
・配膳時に各団体で鍋を持ってくる方に対して、鍋からこぼれた汁を拭くための
　布巾を用意しておいた方がよい。メンバーが注いでいる時にこぼれた状態で渡し
　たりしていた。
・鍋の準備や配膳の準備の際に、具材のあまりやゴミが落ちたりするので気付いたら
　拾う。後片付けをスムーズにする為にも。
[bookmark: _GoBack]・配膳の役割分担は事前に明確にするべき。
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