
学生ボランティア体験

[は じめに]

　栄養 ク リニ ック開設 の 目的 のひ とつ に、 「実践力 の ある管理栄養士養成 のた めに、在学生 が

様 々なイベ ン トに参加 して、管理栄養士 として の資質 の向上 を図 る」 こ とが ある。平成14年 度

に改正 された新管理栄養士養成課程 は、養成施設が各専 門分野 の教育 目標 に沿 って、 どんな管

理栄養士 を養成 したいか を特徴付 け るものへ と変化 し、管理栄養士 に必要 な専 門知;,.aや技術 も

これまでの 「もの」 か ら 「ひ と」へ と変化 した。大学 の正規 のカ リキ ュラムのなかで新ガイ ド

ランに沿 った管理栄養士 に必要 な知識 やスキルは学習 で きるが、社会性 や生活感 の弱 い学生が、

卒業後 に即、社会 のニーズ に応 じた実践力 を備 え、職場 の要望 に応 え られ るには、実践で の体

験学習 のなかで、 さま ざまな状 況 に対応 でき る応用能力 が培 われ る必要 があ る。 しか し、管理

栄養士 の多 くの養成施設 は、 実際 に研 修す る場 を もたな い。 また、 時代 の変化 で生活状況が多

様化 し、特定 の個人 や多 くの人 々が置かれてい る状況 を共有化で きる管理栄養士 が求 め られる。

自分 の考 え による一方 的な指導で はな く、相手 の置 かれて いる状 況や人生観 な どを共有 し、真

の課題 を発 見 し、解 決で きる能力を身 につ けて いかな けれ ばな らな い。 ヒューマニズムや倫理

観 を身 につ け、 そ して、 コ ミュニケー シ ョンカ をつ ける ことが大切であ る。一般 の方 が健康 や

栄養 に対 して どの ような考 え を もって いるのか、食材 に対す る季節感、経 済性 や個人 の嗜好性

な どが理 解で きて いな いと支援 は難 しい。栄養 ク リニ ックで 開催 され るさまざまな事業 に学生

ボラ ンテ ィアと して参加す る ことで、対象者側 に立 った視線 での食事指導や栄養指導 ができ る

キ ャリアを身 に付 けて欲 しい。

　現 在 の ところ、食物栄養学科3・4回 生 および院生 を対象 に学生 ボラ ンテ ィアを受 け付 けて

いる。本年 度 の参加者 は附小 ラ ンチ300名 、大学祭15名 、水辺 の栄養 ク リニ ック10名 、 なめ ら

か食研究会11名 、 中信 ビジネス フェア6名 、東 山区講演会 ・骨量測定8名 、 当施設開催 の料理

教室へ の登録者 は55名 で、 その うち35名 がボラ ンテ ィア体験 をす ることができた。

　 以下 に、学生 ボラ ンテ ィアの体験記 の一部 を紹介す る。

[学生ボ ラ ンテ ィア体験記]

4月 　 春野菜 をつ か った健康料理:春 の食材 を使 った 「ふ きのサ ラダ」、「蛍 いかの煮物」、 「菜

　　　の花 の ちら しず し」 な どの料理 に感激 した。新 しい調理法を学ぶ ことができて大変勉強

　　　にな った。参加者 ととて も楽 しい時間を共有 す るこ とがで きて よか った。参加者 が とて

　　　も和気 アイアイ と楽 しく参加 されていたので、 また参加 したいです。

5月 　 初夏 の魚 を使 った簡単料理:魚 の新 しい食べ方 を知 る ことがで きて大変勉 強 にな った。

　　　参加者の方 々とお話が できて、学ぶ こ とが多か った。和 やか な雰囲気で、参加 させて も

　　　らって、 とて もよい経験 ができた。
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5月 　 パ ックク ッキ ング教 室:炊 飯器 のなかで、 お米 と袋 に入 れたお惣菜3種 を、炊飯器で作

　 　　るとい う加熱方法 は 目か らウロコで した。調理器具 を使 わないので、洗 い物 が少 な く、

　 　　とて も簡単で便利な調理法 を学ぶ ことがで きま した。 ポ ッ トを使 った調理法 も初 めて勉

　 　　強 しま した。早速、 家で挑戦 してみた いと思 います。子育 て、介護食、一人暮 らしに便

　 　　利 だと思 いま した。

6月 　 メタボ予防 ・改善のた めの料理 教室:先 生 の説 明の仕方 が とて も分 か りやす く楽 し くて、

　 　　よい勉強 にな りま した。 お客 さま も楽 しそうに参加 されていた ことが印象 的で した。私

　 　　 もとて も楽 しい時間を過 ごす ことがで きま した。料理 も美味 しか った し、 ス トレッチ も

　 　　楽 しか ったです。参加者 さん と過 ご した ことで新たな発見 もあ りま した。 また、是非 お

　 　　手伝 いさせて ください。す ご く綺麗な建物で驚 きま した。

6月 　 水無月膳 の料理教室:水 無月の行事の発祥や水無月やその他 の料理 の説 明に豆知識 を織

　 　　 り交ぜなが らの楽 しいお話の仕方 を聞 き、 とて も参考 にな りま した。 また、季節 の食材

　 　　を生か した調理工夫や季節感のある盛 り付 けな ども大変勉強にな り、皆 さん と一緒 に作 っ

　 　　て食べ た料理 は とて も美味 しか ったです。水無月が とて も簡単 に作 れておい しく、 なす

　 　　の田楽味噌 もとて もおい しく感激 しま した。 自分のサ ポー トが どれだ け満足 していただ

　 　　けたかは分 か りませ んが、 自分 な りに どのよ うに補助員 と して動 けば よいのかを知 るこ

　 　　 とができま した。 この素 晴 らしい栄養 ク リニ ックの こ とを もっと一般 に知 って もらいた

　 　　い と思 いま した。 そ して、管理栄養士 を 目指す者 として郷土食、 行事 食の知識 の重要性

　 　　を痛感 しま した。

7月 　 減塩 のための料理教室:参 加者 の栄養 につ いての強 い関心 に驚か され ま した。 日頃か ら、

　 　　料理 を しない とスムースにお手伝 いできない ことが分か ったので、普段か ら料理 を もっ

　 　　 としよ うと思 いま した。実際 に参加者 の方 々 と触れ合 うことがで き、 とて も新鮮 な気持

　 　　ちにな りま した。兎 に角、学ぶ ことが多 か ったです。感謝 の気持 ちで いっぱ いです。

9月 　 水辺 の栄養 ク リニ ック:た くさんのお客様 に ご来場 いただき、一般の方の栄養や健康 に

　 　　対す る関心 の高 さに驚 きま した。多 くの方 々 と接す る中で、分か りやす く伝え ることの

　 　　難 しさや、 お客様 の 「へ え～」 や 「な るほ ど」 とい う声 を聞いた時の喜 びを感 じること

　 　　ができ、管理栄養士 とい う職 に対す るや りがいを実感 しま した。食 のスペ シ ャリス トで

　 　　あ る管理栄養士 と して、一般 の方 々の期待 にそえ るよ う、今後 も勉学 に励んで いきた い

　 　　 と思 います。今 回の水辺 の栄養 ク リニ ックでの経験 を通 して、管理栄養士 に求 め られ る

　 　　資質 やスキルを学 ぶ ことがで き、大変 いい経験 とな りま した。 あ りが とうございま した。

10月　 中信 ビジネス フェア(栄 養 アセスメ ン トと栄養相談):い ろいろな企業や研究機 関のブー

　　　スが出て いて面 白か った。 ビジネ スマ ンの方 も京女 の ブースに 目を向け、関心 を示 して

　　　いたが、大半 の方 は足早 に去 って いかれた。骨密度測定機 を他 のブースで も出 していた

　　　ためか、 予測 していた よ りも少 な く、 スムー スに測定 できた。一般 の方 と交流 を もつ こ

　　　 とがで き、 よい経験 がで きま した。

10月　 骨 を強 くす る料理教室(簡 単な イタ リア料理):ニ ョッキ、 フォカ ッチ ァな ど、普段作 っ
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　　　た こと も食べ ることもなか ったので、面 白か った。 この料理 は難 しそ うと思 って いたが、

　　　工 夫 されていて意外 と簡単 にで き、 参加者 の方 が、家で作 りたい とい うことで、 とて も

　　　積極的な態度で実習 し、 栄養 や料理 に関す る質 問の多 さ、 関心の高 さに驚 きま した。先

　　　生の説明の仕方 な ど、 とて も参考 にな りま した。 参加者 も自分 も、 またす ぐに作 りたい

　　　 と思 いま した。 また、料理 教室 に参加 したいです。

11月　 大学祭(栄 養 アセスメ ン ト体験):骨 密度 や貧血 の検査 に大勢 の方 が参加 されたので、

　　　効率 のよい測定がで きるよ うに要領 を身 に付 けることがで きた。初対面の方 とも気楽 に

　　　世間話を しなが ら作業をす るなど、 自然 にコ ミュニ ケーシ ョンの と り方を学べ、 自信 が

　　　で き、貴重な体験がで きた。 とて も楽 しか った。

12月 　 簡単 なホームパ ーティー料理教室:日 常的な食材で シ ンプル な調理で も工夫次第 で華 や

　　　かな演 出がで きることを学べ て とて も勉強 にな りま した。若 い方 と年配の方 が混 じって、

　　　楽 し く会話 されて いて、 とて も貴重 な体験がで きま した。次 の料理教室 に も参加 を した

　　　 いです。

本年度　 附小 ラ ンチの取 り組 みを通 して:「 完食 できた よ!」 、 「次 は どんな ラ ンチ?」 な ど、

　　　直接子 どもたちの成長や笑顔 にふ れなが ら、食育 につ いて深 く学ぶ貴重な経験を させて

　　　頂 くことができま した。1年 間学生 リーダー として、先生方、不二家商事 の方、皆 さん

　　　 の大 きなサポー トの下、私 たち も子 どもたちの成長 を見守 る一員 となれ たこ とが嬉 しく、

　　　大 きなや りがい とな っていま した。今後 の食育 を通 した子 どもたちの成長が楽 しみです。

[コ メ ン ト]

　 多 くの学生 ボラ ンテ ィアか らの要望 と して、「一 度 だけでな く、 もっと多 くの行事 に参 加 し

たい」、「料理 の知識 や技術 を増 や したいので、学生対象 の料理教 室を開いて ほしい」 との声が

聞かれた。 その内容 は、知 らない料理 の講習会 に参加 し、 もっと料理 の技術 を増 や したい、親

子教 室、初心者 向 きの料理 教室(だ しの とり方、魚 の扱 い方 な ど)、 行事食(ハ ロウィ ン、 ク

リスマ スな ど)、 郷土食、 お菓子、野菜料理 、高齢者 の喜 ぶおやつ、便秘対策 、低 カロ リーの

料理、 カル シウムの とれ る料理、 メタボ ・糖 尿病 ・腎症 な どの治療食、森林浴 ・ウォーキ ング

教 室、 夏バテ予防教 室、世 界の ワイ ン ・チーズ ・お茶 ・スパ イスの料理、 パ ックク ッキ ングな

どであ った。今 後の検討課題 と した い。

　　　 　　　　　　　 　　　　　　 　　　　　　 　　　　　　 　　　　　　　 　 (木戸詔子)
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