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錦 華 寮 食 堂 実 習 記

短食一の二 畑 敏 恵

 今 日から錦華寮食堂での実習,即 ち入学以来二回 目

の栄養実習が始 まる。 これか ら新しい技術を身につけ

るのだとい う期待を持 ち,ど うぞ無事に終 ります よう

にと祈 りながら調理場に入つていつた。午前七時五十

分であるが もう炊事さん達が カタコトと野菜を切つて

いる。こんなに朝早 くから午後六時頃迄ほとんど休む

暇 もな く働 き,そ の間ずつ と立つたままの仕事をして

い るが,み んな元気に働 らいていらつしやる。なかな

かたいへんだろ うな と感心した。今 日の献立は昼は松

茸飯に清汁,夜 は牛肉 と野菜の玉子とじに漬物である。

実習生が十二人もいるのだから,仕 事がなくて暇なの

ではないか と思つていたが,案 外することはたさんあ

つた。松茸,油 揚,人 参,板 麩,馬 鈴薯を切 る。玉葱

の皮むきには泣かされた。水中眼鏡のようなものをか

けてすると効果があ るだろ うと思つた。大量の味付御

飯が湯炊によつて失敗もな く次 々に炊き上げられてい

つた。大量に御飯を炊 く場合湯炊を必要 とする説明を

聞いた。一つの釜 で一一斗二升ほどの米を炊 くのだから

これを普通に炊いていると釜にご近い部分は 早 く出 来

て,中 心部はまだ固いとい うことが起る。又大量の米

の重みで御飯がふつ くらと炊けない。この理由で湯炊

が必要なのである。午後,集 団給食栄養量の報告表の

作 り方をならった。

 二 日目,今 日の献立は昼,け んちん汁 と奈良漬,小

女子佃煮,夜,秋 刀魚の立田揚 とこんにや く,に ん じ

んの白和へであ る。人参,葱,油 揚,ご ぼ う,さ とい

も,漬 物を切る。秋刀魚を開いた。約八百匹もの魚が

み るみる うちに処理されて行 くのは気持がいい。最初

は危なつかしい手つきでやつていたが,慣 れ ると我な

がら見事に出来た ものだと感心 もした。調理には熟練

も大切であると思つた。米の洗い方が非常に原始的で

ある。た くさんの米をい も洗いの ような道具で洗つて

いる。あれでは非常に労力がいるし,能 率も悪いだろ う

と思つた。栄養士 さんの意見 も同 じで,実 は動力式の

洗米器を置きたいと思つているが狭 くてかえつて他の

作業能率がおちるので駄 目だ との話だつた。三日目,

今 日の献立は昼鯨肉のしぐれ煮 と五 日豆,夜 ビーフカ

ツレツにスパゲツテイサ ラダである。にんじん,れ ん
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こん,漬 物,鯨 肉を切つた。十二人いれば十二人十二

色で切る大 きさが違い叱 られた。 リンゴは皮をむいて

切つたが,よ く洗つて皮のまま切れば少しでも栄養価

が高 くなるのだが と思つた。キヤベツは機械 で 切 つ

た。 これでキユウリを薄 く切ることも出来 るし,刃 を

かえれば大根おろしも出来る。なかなか能率的で便利

な機械だ,実 習に来る前 にはおろしなんか八百人分を

作 るのはたいへんだろ うと思つたが,こ の機械で簡単

に出来ることがわかつた。御飯を盛 りつけた。寮生と

して食事をしていた時は もつ ときれいに盛られないの

かしらと思つていたが,実 際やつてみ ると ドンブ リにご

美し く手速 く,必 要量盛 るのはなかなかむずかしい。

これも熟練だ。速 くす ると盛 り方が悪かつた り,き れ

にと思 うと時間がかかつ てなかなか上手にいかない。

なお強化剤,集 団給食献立を作る場合の注意について

お話しがあつた。現在の 日本人の食事形態,特 に経済

的制限の加わる集団給食に於いては,Ca, V.A, V.B2が

不足しがちで,寮 食にもその傾向があらわれて来てい

る。0定 経費で普通食品から不足を補 うことは出来な

い。そこで強化剤を使用している。V.Aの 強化剤 とし

て リバmを 使用。 これは高温で破壊 され る。又油状

であるので濃度の濃い料理に加えるとわか らな くなつ

てよい。又V.B1, V.B2, Caの 強化剤 としてビタゲン

Fを 使用している。 これ も濃度のある料理に加える。

現在 この二つの強化剤を使つている。又集団給食を作

る場合の注意 としては,1,基 準栄養量を満す ことが

必要である。中等労作の基準栄養量を充すべ く食品構

成は穀類五百 グラム,魚 肉百 グラム,豆 百グラム,緑

黄野菜三百 グラム,そ の他の野菜二百 グラム,芋 二百

グラム,卵 二 十グラム,牛 乳百八十グラム,砂 糖三十
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グラム,油 二十五 グラムで,こ うい う形にもとずいて

献立作成をすれば理想的である。2,喫 食者の事情,

即ち,年 令別,男 女別,労 作別,生 活環境 を 考 慮 す

る。3,約 八百人の食事を作るので設備,労 力,時 間

を考慮して調理方法を選ぶ必要がある。い くら上 等の

献立を立ててもそれを作る設備がな く,又 貯蔵棚がな

くてはその献立はだめになるし,時 間のかかる料理で

あると食事時間に間にあわ ない。4,集 団給食は一方

的な強制された食物だから,日 々の献立Yyt...変化 を 与

え,見 た 目にも美し く,食 欲をそそるようにし,家 庭

的な雰囲気を作ることが大切である。以上四つ と残食

調査,嗜 好調査の結果 も考慮に入れて献立をたてる。

今 日で三 日間の実習は終 りであるが皿の回収窓で御馳

走様 といつて皿を置いて行 く人が八百人中三人 ぐらい

い る。自分の作つた ものを御馳走様 といつて食べて も

らえるのはほんとに嬉しい。その声を聞いただけで疲

れ もふつ飛ぶ ような感 じがした。又炊事 さんの中には

親 切Y'指 導して下さる人もいるが,そ うでない人もい

る。何もわからないのだか ら悪い所があればはつき り

解 りやす く説明し,指 導してほしかつた。栄養士さん

がてきぱきと仕事を処理 しているのには感心した。み

んなが好む食事で,毎 口変化に富んだ料理をすること

は.なかなか並大抵ではない。栄養士 さんが炊事人の先

に立つて仕事を順序 よく処理して行 くには高い栄養学

の知識と,豊 富な経験を持つていなければならないと

い うことをしみ じみと感 じた。それだけにまた栄養士

の仕事はや りがいのある,重 要な仕事である。

 こ うして三 日間の実習で,新 しい知識 と技術を身に

つけて食堂を後にした。


