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1 工 場 見 学 記

日清 製 粉 神 戸工 場 を 見 学 して

大 食 四 島  倉  光  子

此頂では,一 寸した村に入 りこんで も,パ ンの小売 店は必ず見かけます。まして都会では,よ くも共倒れ
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しない ものだと不思議 に思 うくらい数多 くの店 で売 ら

れ,よ くもお腹に入 るものだと感心する くらい毎 日売

れ ているよ うです。食欲旺盛 な ものにとつては,今,

食べたパ ンは うまかつたとか何 とか思 うまで もな く,

いつのまにか ノドを通過 してしま うよ うですが,そ ん

な時にちよつ とパンのあ りし日の姿を考えてみるの も

無駄ではないでしよう。 『パ ンは小麦粉 で作 られ,小

麦粉は小麦 を砕いて飾にかけた もの』と言えばそれま

でですし,そ れに間違い もあ りませんが,少 くとも私

達 が世話になつてい るものの過去は一P

 見学した日清製粉神戸工場は小麦粉専門で,日 産1

万3千 袋(1袋=22kg)。 原麦はアメリカ,カ ナダ,

アルゼンチ ン,濠 州,日 本の ものが主に使われ,パ ン

にはカナダ,カ ステラはアメリカ,う どんには日本+

アメリカの ものが適しているそ うです。今後,パ ンを

食べ たらカナダで も想像 して下さい。

 輪入 された原麦は,精 選,水 洗,乾 燥(水 分15%前

後まで),粉 砕,節 別(100メ ッシユ)の 過程を経て

製品とな りますが,こ れ らのそれぞれが更に細か く分
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れていて,約10数 回の工程を くぐるうちに胚乳部分の

良いところと悪いところに分れ,小 麦粉の種類 も定ま

り,75%一 一一78%の 粉が とれるそ うです。それだけの工

程が一連になつて行われるわけで,そ れぞれの細かい

操 作の内部を部分的にみる事 は出来ません。スィツチ

1っ で機械がやつています。

 出来た製品は完備 した研究室で常に分析され,そ れ

ぞれの 食品の適応性 も実際に 作つて 試み られていま

す。

 専門と金にまかせて,珍 しい器械 もズラリ/ 一度

で ピシッと合 う天秤eス イス製の メ トラー。その他 プ

ア リノグラフ,ア ミログラフ,カ ラーグレラー等 々。

 常 日頂何気な く使つてい る小麦粉 も,あ のように複

雑な過程を経てあのよ うに厳密な試験を経て合格する

とした ら・ 人間界に いやな 試験のあるの も 当然であ

り,異 国に故郷をもつ ものが殆ん どだと思えばちよつ

とセンチにな り,す べ ての意味で人 間を助けてい ると

思えば どうしてど うして,小 麦粉 もなかなかたいした

ものである。           一以 上一


