野菜の切り方・保存の仕方(最後まで読んでくださいな)
●ニンジン●

※コストを下げるために、薄く、小さく切って、「数」を多く見せる必要があります。

※また、火を通りやすくするためにも、厚さ2mm以下は厳守してください。

①2.5cm～3.0cmごとに切ります。
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②各かたまりを立てて、厚さ2mmに切ります。(難しいですが厚さ厳守です)
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③1枚1枚を3～4等分していきます。(もちろんまとめてやった方が効率的です。)
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④全てやると2mm×10mm×30mmくらいのニンジン片になります。ここで改めて水洗い。キレイなビニール袋に入れて、口を閉じて保管しましょう。一度切ると腐りやすくなるので、冷やして保管します。
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●キャベツ●

※キャベツは縮むので2cm～3cm角がちょうどいいです。

※どうせ縮んでしまうので、多少大雑把でも大丈夫です(笑)
①表面の葉は痛んでいることがあるので、捨てます。
②中身を豪快に4等分します。
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②キャベツの芯を取り除きます。

③葉っぱを重ねて、2cm～3cm角に豪快に切ります。
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④切り終わったら、改めて水洗い。キレイなビニール袋に入れて、口を閉じて保管しましょう。一度切ると腐りやすくなるので、冷やして保管します。

●当日の運搬方法●

・全体的に量が多くなることが予想されるので、工夫して持ってきてください。

・必ず、保冷材を野菜と一緒に入れてください。保冷材がない人は、ペットボトル(500mlか、より小さいのでも可)に水を入れて冷凍させておくと保冷材代わりになります。

・万々が一食中毒事件が起きてしまうと、東大生というだけでマスコミの餌食になりかねないと思います。最大限の注意を払ってください。そうでなくても、危ない食品を提供するというのは、あってはならないことですから。
