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 工場に於る集団給食は,会 社の主旨に よりその形態 は異っ ており.友 達の話を聞いても

千差万別であった。

工場実習で まず感 じたことは,工 場に於 る集団給食 は.人 件費や光熱費が会社負担 で材料

の実費が食べる人 の負担 とい う形態が多いようで,値 段 よりずつ と豪華な ものであった。

年令差が相当あり,又 地方か ら来ている人も多く,嗜 好面の差 もあるらしかったが,案 外

残飯が少 く,や は り現場に働 くとい うことに よるエネルギー消費は大 きいのであろう。労

働0_)後の食事がおいしく何でも食べてしまうということは偏食を矯正する一っ の良い方法

であるが,や はり労働力を盛んに し作業能率を高めることが,工 場給食の最も重要な目的

の一っであるからには栄養的な面も十分考慮 されなければからないはずである。私 の従事

した実習場では大体一食800カ ロリーであるとのことであったが.白 飯が多い割に副食

量が少 なく熱量は溝たしていても食糧構成の上からは不十分ではなかろうか と思われた。

しか し中には御飯だけと麺類を食べ る若い人もいたりして満腹感 を覚える為に食べると考

えている人 も多いのではないかと思われ,栄 養的に満足した献立を立 てることも大切であ

るが食べてくれなければ何にもな らないのであつて,食 欲をそ1る もの とす ること＼同時

に栄養教育b重 要性を痛感 した。

 次に,こ れはどこの実習場に行っても感ずることであるがs学 校の理論 と実際では相当

差があるという ことである。

だが学校で学んだ ことは実際に役立たないというのは間違っていると思 う。理論 と実際の

違 う済 はそのや り方である。理論では栄養的面 を十分考えた理想的な調理法を学ぶが実際

ば手 間と費用の関係で理論通 りにはいかない。しかし理論的なものが しっか りしておれ ば
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次の段階として.で はどうすれば手間 と費用 をかけず少しでも理想的な調理法に近ずける

ことが出来るかが考えられるだろう。その方法はいけないといった場合,「 何故?」 とい

う理 由がはっきりしていることが必要だ と思 うのである。

工場では,量 的に多いので特に この ことを感 じたのであるが,調 理によって失う栄養を少

なくする為にはやはり理論を習得 した上で調理方法も改善 出来ると思う。

実習に行 く目的の0っ は理論を固執するのではなく,又 実際のや り方にまかれてしまうと

いうことでなく 、絶えず両者を対比させ理想に近 い集団給食の在 り方を考えることだと思

う。
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