
栄 養 実 習 記

工 場 実 習 感 想

大食三 西 村 保 子

 十月十六 日か ら三日間,私 は工場実習のため 、鐘紡へ行った。この三 日間の実習で全実

習が終 るのだとい う気持 も手伝つてか,鐘 紡への朝の足 どりは非常に軽かった。最初の日

に予定時間より三十分 も早 く着いたため,女 工さん達の朝 食の時間にぶつかった。まず非

常に大勢の人達が,し か も、静かに食事されているのに感心せずにはい られ なかった。私

はこの三日間にずい分感心することが多かった。非常`ζ大勢の人達であ り,重 労働をなさ

っている人達であることが充分考え られていた・御飯,っ けもの,梅 干はい くら食べても

自由,そ の上,薬 も各テーブルに備えてあつた。これまでの実習場では,っ け ものの切 り

方 もまず体裁良 くとい うことに注意をおいてきたが,体 裁は二の次で まず量が問題になり

驚 く程大 きな切 り方でない と残ってしま うそ うである。今その感想を献立,調 理,配 膳設

備,栄 養士さんの立場,其 の他等にっいて述べてみると、献立にっいては大人数のため限

られた食事献立 しか出来 ないとい うこと,っ まり手の込んだ食事献立は とて も時間がな く

て出来 ないのである。その上カロリー,及 び蛋白質等は普通以上に出す必要があるのだか

ら大変でφろ う・この工場に合った献立を実際に私達実習生 も立 ててみたが 、限 られた予

算での充分な熱量,蛋 白質を出すことや又,手 間のか1ら ない料理法 の もの となると非常

にむつか しい ものであった。鐘紡では週に一度だけ特菜 旧といって御馳走の出る日が設け

られていたが,こ れはなる程良い事だと感心させ られた。どうして も変化のない もの壷とな

りがちな献立力紀 の._.回で一 変ないい方だが 一一・な ぐさめ られ るであろ うか ら。

 次に調理方法だが 。普通__..般の人達の食事ようもはるかに味附が濃い,特 に塩分が多 く

又,野 菜の切 り方 も随分大 きい。醤油やソースをっけな くてもいいよ うな料理方法が して

ある。ちよっ と煮物類が多 く油脂類の使用量が少ないように も思ったのだが喫食者の大多

数が農家か ら出て来ている人達なので,こ の方が好まれるのだとい うことで あった。やは

り残飯入れの中を謂べてみると野菜の煮付物は少 ない し,残 飯 その ものの量が非常に少な

いとい うことが目立つた。お もしろいことに男性は馬鈴薯 をあまり好 まれないそ うで ある。
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私達が行っていた三日間の昼の献立をあげると,第 一日目はカレーライ スー一 ζれは御飯

が 自由になつているためカレーの野菜煮の感があつた  ,第 二 日目は鯵の塩やき ・コン

ニヤクの煮っけs野 菜(菜 ツ葉)の 煮つけ 、第三日目は秋みつ菜の芥子和え,飴 のあめ煮,

ラツキ ヨウ,以 上であったが,と にか く如何に手間のか ～らない調理方法でや るかが非常

に大 きな問題であることは痛切に感 じた。又配膳にっいてだが調理室 と全然異った場所に

配膳室があるので出来上った ものを運ぶ とい うζとはちよっ と不便なよ う葦が,そ れ もあ

ま り私には不便さを感 じさせなかった。なん となれば普通の家庭の台所 と違って配膳室 と

調理室とが異る方が まわ りに調理 用の道具,材 料がないため整頓された感 じで非常に作業

がスムーズにい くか らである。それか ら設備の方 だが非常によ く設備が整っている。食器

洗諜兼消毒器は圧巻であった。実に手間がはぶけしか も衛生的に も清潔である。その他,

お茶が蒸気で沸 くようになっていることs野 菜を切る機械 も種々の野菜が切れ るよ うにな

ってお り早 く切れる。魚 ・肉等のためのオーブン も大 きなものがあり,魚 ・肉の料理室や

揚げ もの室が各々別々にあっで混雑や危険性が少ない。割れない食器や盛 りっけの出来上

った ものを入れてお く箱式の棚があつて喫食者が食堂に入つてきたときにはすでに全部の

盛 りっけが出来上っている。又調理室,配 膳室 ともに水捌けがよかった。テーブルの下に

椅子をかけるようにしてあるの も掃除には非常に便利である。とKか くこれ といって設備

の上で欠点がみっか らなかった。欲 をいえば きりがないし,こ の設備な らどこの工場と比

べ て も普通以上であるだろうと想像 した。非衛生的だと思われるとζう もみっか らなかっ

た。機械設備が整っているせいか仕事が非常に早 く出来楽であつた。一一っ仕事が終 るとさ

て次は何 を ・… ・と思 うくらいであったから。さて栄養士さんにっいてだが 、全然調理士

さんと混同されていない とい う点か らみて,現 在の栄養士さん としては非常に理趨に近い

ものの ようにみえた・病院 と違ってその対象が健康な人達なのだか ら栄養‡によって立 て

られた献立が,そ れが調理 上に無理のないもの,手 間のか 、らないものであるならば,後

は出来るだけ調理士にまかせた方力㍉ うまくい くであろ う。 もちろん栄養士は事務員では

ないのだか ら調鯉室か ら独立 してしまってはいけないのは勿論だが,ζ ういったことか ら

して も鐘紡の栄養士さんと謁理士さん とは うま くいっているようであった。以 上思 いっい

たま、に書いてきたが 、出来れば実際に喫食者に毎日の献立に対する希望や感想を直接聞

いてみたかつた・又二 ・三のエ場 と比較 してみると違つた感想 もあっなか もしれ脚}し の

より以上に長所 ・短所 もはっ きり分つたであろ う。た 讐一っ調理室に入 るまでに野菜を荒

洗いす る水槽があればより衛生的でi理 想的だと思った。で もいまだかって集団食中毒 も
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出たことがない と栄養士さん もおっ しやつていた。最後 に工場見学が したいなあ と思いな

が ら三 日間の実習を終えて帰つたのだった。
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