
給食管理実習10年間の動向（第2幸艮）

一食晶の摂取状況と料理形態及び食品価格について－

山　岸　恵美子

はじめに

本学における給食管理実習は昭和26年度に開始

され，4半世紀余を経過した。この間，実習形態

などは幾多の変遷が行なわれて変容し，今日に及

んでいる。この歴史は，社会的・経済的・文化的

などの制約をうけながら，給食の目的を達成する

ために各年度において努力した成果を示すもので

ある。したがって，その実態を把捜して資料と㌧

て保存することは，今後の栄養教育や給食指導上

重要な意義があると考える。

著者は，この日的を達成するた馴こ，現在当研

究室に保存されている昭和37年度以降の諸帳簿を

もとに，各年度における状況を調査検討した○そ

して，昭和37年度から昭和53年度の食費，栄養摂

取状嵐　料理形態及び食品摂取状汎食品価軌

ガス使用状況については既に報告した1）2）。また，

昭和54年度から昭和63年度の食費と栄養摂取状況

については前報3）のとおりである。

今回は引き続き，昭和54年度から昭和63年度の

状況について調査検討し，若干の知見をえたので

報告する。

調査方法

調査対象とした資料は，昭和54年度から昭和63

年度までの10年間に記録された，実施献立表，購

入簿，領収書綴，給食日誌，献立集などの諸帳簿4）

である。各年度の数値は，その年度に実施した給

食の合計値（20～21回分）を平均して示した。た

だし，平均値の中には，ご馳走日の4回分（年間

4グループで実施しており，各グループの最終日

がご馳走日になっている）の数値が含まれている。

したがって，平均値は平日の数値よりもやや高い。

裏tl　こく類・の摂取量構成比

年 度 ����9h+ﾘ.���8�堀�｢�食　　　　　　品 

1位 �(��犬�3　位 滴��犬�5　位 塗��犬�

54 ��精白米 �(h揶-��/��スパゲ ッティ 傅ﾉI饉"�ぽん粉 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（98．2） 都x�C��9．2 嶋�C"�3．8 ���C2�0．4 

55 ��精白米 �-ｸ/��R�5(�ｸ92�中華め ん �5�7�5��6(6X4"�ぽん粉 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（97．3） 都8�C2�各6．5 滴�Cb�4．2 �8�C��1．8 

56 ��精白米 �5(耳�X�X92�スづゲ ツフ‾イ 傅ﾉI饉"�うどん �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（103．8） 田��CR�12．0 度�C"�5．4 �(�C��3．0 

57 ��精白米 �*H,x/��ぽ　ん �5�7�5��6(6X4"�小麦粉 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（90．4） 田X�C��11．1 祷�C��9．1 ���C��2．2 

58 ��精白米 �*H,x/��スづゲ ツワ‾イ �-ｸ��/��小麦粉 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（96．0） 都��Cb�12．3 度�CB�5．9 ���CR�1．3 

59 ��精白米 �(h揶-��/��うどん �-ｸ��/��スパゲ ッティ �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（104．8） 田��Cb�16．5 ����C��6．2 �8�C��0．8 

60 ��精白米 �*H,x/��スパゲ ッティ �(h揶-��/��ぽ　ん �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（105．1） 田X�Cr�11．9 嶋�C��6．2 �8�C��5．1 

61 ��精白米 �*H,x/��中華め ん �5�7�5��6(6X4"�　　t コ－ン �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（100．3） 都(�C"�11．0 度�C��3．7 �8�C��3．0 

62 ��精白米 �*H,x/��スパゲ ッティ �5(耳耳92�小麦粉 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（99．7） 都h�C��10．0 度�C��3．2 �(�C"�0．8 

63 ��精白米 �*H,x/��コ－ン 傅ﾉI饉"�ぽん粉 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（105．7） 塔H�C��11．8 ���C��1．1 ���C2�0．1 

注：精白米は新玄入り棟準米，申革めんは生めん，うどん

はゆでうどんである。
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結果と考察

ユ．食品の摂取量構成比

各年度において摂取している食品のうち，こく

塀，いも頬，豆塀，魚介類，獣鳥肉摂，乳額，卵

輝，野菜摂，果実類，油脂病の10食品群について，

食品の摂取量の構成比を求め，上位3～5位迄を

表1～9に示した。この数値は重量比率であるた

馴こ，水分の多い食品が上位にきている。なお，

各食品の中には加工食品も含まれている。つぎに，

各群ごとに考察する。

1）こく類

こく猿の摂取量構成比は表1のとおり，各年度

とも主食（一般的呼称）に相当する精白光　うど

ん，中華めん，スパゲッティ，ぽんなどの食品が

表2　いも類の摂取量構成比

年 度 ����9h+ﾘ.���8�堀�｢�食　　　　　　品 

1位 �(��犬�3　位 滴��犬�

54 ��じゃがいも �+8,(-ﾈ*(.��こんにゃく �+ｸ��,ﾈ���ﾂ�

100（25．2） 都h�C"�11．3 嶋�CR�4．0 

55 ��じゃがい．も �+8,(-ﾈ*(.���X+8,h*(.��こんにゃ．く �+ｸ��,ﾈ���ﾂ�

100（33．3） 田��C��各11．5 塗�Cb�2．3 

56 ��じゃがいも �+8,(-ﾈ*(.��さといも �+ｸ��,ﾈ���ﾂ�

100（42．0） 都�8b�20．8 �8�C��5．1 

57 ��じゃがいも �+�/�,�.�*ﾒ�さつまいも �+ｸ��,ﾈ���ﾂ�

100（19．7） 鉄H�C��22．5 ����C��2．8 

58 ��じゃがいも �+�/�,�.�*ﾒ�かたくり粉 �+ｸ��,ﾈ���ﾂ�

100（30．1） 都��C��23．3 店�C2�1．4 

59 ��じゃがいも �+8,h*(.��かたくり粉 �+ｸ��,ﾈ���ﾂ�

100（24．7） 田��C2�15．9 ��8�H*ｲ�9．0 

60 ��じゃがいも �+�/�,�.�*ﾒ�かたくり粉 �+ｸ��,ﾈ���ﾂ�

100（30．1） 塔x�C��4．8 滴�C��3．3 

61 ��じゃがいも �+8,(-ﾈ*(.��さといも �+ｸ��,ﾈ���ﾂ�

100（31．の 鼎X�C��15．8 ��(�C��25．5 

62 ��じゃがいも �*�+ﾘ*ﾘ.閏"�こんにゃく �+ｸ��,ﾈ���ﾂ�

100（28．9） 塔��C��4．5 滴�C2�2．3 

63 ��．じゃがいも �+8,(-ﾈ*(.��こんにゃく �+ｸ��,ﾈ���ﾂ�

100（28．1） 鉄H�C��24．9 ����Cb�8．7 
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上位をしめているが，何れの年度でも精白米が最

も高率である。特に，昭和56年度以前と昭和61年

度以降が69．5～84．9％の高率で，主食の和風化候

向が認められる。昭和57～60年度における精白米

の比率は61．6～71．6％で上記の年度よりも低く，

これらの年度では精白米の他に小麦粉製品をやや

多くとりいれて主食の多様化を計り，献立に変化

を与えていることがわかる。

2）いも摂

蓑2のとおり，じゃがいも，さつまいも，こん

にゃくが主な食品である。各年度とも，いも摂中

ではじゃがいもの摂取量構成比が最も高いが，そ

の比率は45．9′、ノ88．9％で年度差がある。昭和60・

62年度が特に高率であるが，10年間の摂取量比率

表3　豆類の摂取量構成比

年 度 ����9h+ﾘ.���8�堀�｢�食　　　　　　品 

1位 �(��犬�3　位 滴��犬�5　位 塗��犬�

54 ��とうふ �-ﾘ��+ｲ�グリン ピース �*H+x*��+��その他 ��

100（14．5） 鼎x�C��38．7 ��(�C��0．7 ���C�� 

55 ��とうふ �-ﾘ��+ｲ�厚あげ �4�8ｨ92�78�ｸ5��その他 ��

100（13．7） �3��C��34．7 ��(�C��12．4 ���C�� 

56 ��とうふ �-ﾘ��+ｲ�厚あげ �4�8ｨ92�78�ｸ5��うすあ げ �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（16．7） 鼎(�CB�29．2 ��X�CB�9．6 �8�CB�0．0 

57 ��とうふ �-ﾘ��+ｲ�厚あげ �4�8ｨ92�78�ｸ5��大豆・ 小豆 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（25．8） 田h�C"�12．5 嶋�Cb�6．0 丿S(�C"�2．3 

58 ��み　そ �4�8ｨ92�78�ｸ5��大　豆 �*H+x*��+��その他 ��

100（11．1） 鼎��C2�32．4 祷�X,B�7．7 ���C�� 

59 ��とうふ �-ﾘ��+ｲ�グリン ピース 佰ｨ*�+��大　豆 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（18．2） �3X�C��28．0 ��h�Cr�9．0 塗�C��4．5 

60 ��み　そ 佰ｨ*�+��とうふ ��X��:B�うすあ げ �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（12．7） �3��C��28．7 ��x�Cr�8．6 嶋�C��5．8 

61 ��とうふ �-ﾘ��+ｲ�グリン ピース �*H+x*��+��大　豆 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（17．6） 鉄X�C2�25．8 嶋�C��5．2 �8�C��1．8 

62 ��とうふ �-ﾘ+ｸ�R�ﾏｨ*�+��おから �4�8ｨ92�78�ｸ5��うすあ げ �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（11．9） �3(�C��各16．8 ����C��10．5 塗�C2�5．9 

63 ��とうふ �-ﾘ��+ｲ�大　豆 �*H+x*��+��グリン ピース �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（20．5） 都��C"�10．8 �8�C��2．4 滴�Cr�0．0 
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には線形的な上昇傾向は認められない。じゃがい

もは安価である上に味が淡白なので，和・洋・中

華，何れの料理にも利用されている。さつまいも

は，じゃがいもより甘味があり，ピタミソなどの

栄養素も若干多いが，摂取量の構成比率はじゃが

いもの約2分の1から7分の1である。じゃがい

もより貯蔵性が低いので高価であり，また，料理

範囲は狭く，嗜好差も大きいことが原因している

と推察する。

3）豆類

表3のとおり，とうふ，みそ，抽あげ，大豆，

グリソピースなどが主な食品である。昭和58・60

年度を除くと，水分の多いとうふが摂取量構成比

は最も高率であるが，その比率は32．8～78．2％で

表4　魚介類の摂取量構成比

年 度 ����9h+ﾘ.���8�堀�｢�食　　　　　　品 

1位 �(��犬�3　位 滴��犬�5　位 塗��犬�

54 ��メルル ーサ ��さんま �*�.ｨ*"�ちくわ �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

赤　魚 

100（21．3） �#h�C��17．8 ��h�Cr�15．7 ����Cr�12．3 

55 ��あじ・メ ルルーサ 皇軍象 各22．8 �+x.�-��*(*��魚肉ソー セージ �*�+8.��なまぽ し＿ �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（16．7） �8．5 塗�C2�5．7 滴�C2�6．8 

56 ��かれい �+X*(.r��X+8*��メルルーサ ・めぼる �*h��-�� �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

でんぶ 

100（23．5） �#X�Cr�各17．0 丿S�H�C��8．4 �(�C��0．0 

57 ��あ　じ �+X*(.r�さ　け �+x.�-��*(*��その他 ��

100（14．3） �3��C��27．1 ����CB�14．7 ���C�� 

58 ��さ　ば �,ﾘ,�*��しいら �+ﾘ��.r�・え　び �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（15．4） �3��C��29．3 �#(�C��9．8 嶋�C��0．0 

59 ��しいら �,�+h-ﾂ�+r�なまぽ し＿ �+X.x+r�ｫ��その他 ��

100（8．8） 鼎X�Cr�34．3 ��H�C2�5．7 ���C�� 

60 ��メ助トーサ ・とび魚 �+8��,��ちくわ �+x.�-��*(*��その他 ��

100（11：4） 丿S#h�C��22．3 ��x�C��6．3 ���C�� 

61 ��さ　け �*h��-��しいら �-ﾈ+�.r�さつま あげ �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（18．9） �3��Cb�28．1 ��h�Cb�12．8 塗�C��5．1 

62 ��メルル ーサ �+8��*��え　び �*�-ﾈ-ｨ+��R�,ﾘ/�-�/��いくら �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（15．5） 田X�C��19．4 嶋�C��各2．6 ���3R�0．0 

63 ��さんま �+ﾘ.x�X8��8ｸ8ｸ�ｸ5B�さ　け �*h��-��あさり �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（18．1） �#x�Cb�各19．3 ��h�Cb�7．7 滴�CB�5．1 

年度により差異がある。とうふほ主として汁物の

具になっているが，あげだしどうふなどのように

主菜として使用される場合には摂取量が多い。み

そは主にみそ汁として摂取されているが，味と価

格によって銘柄はグループに種々選択されている。

大豆は殆どフライピーソズに調理して副菜として

添えられている。

4）魚介摂

魚介類の種叛は多いが，獣鳥肉類に比較すると

平均摂取量は表4のとおり各年度とも少ない。ま

た，昭和30・40年代に非常に多く摂取していた，

するめいかや加工品であるちくね　魚肉ソーセー

ジは，昭和50年度の後半頃から摂取量が著しく減

少している。そして，50年代では，それ以前には

表5　獣鳥肉叛の摂取量構成比

年 度 ����9h+ﾘ.���8�堀�｢�食　　　　　　品 

1位 �(��犬�3　位 滴��犬�

54 ��鶏　　肉 �=�����?r�ハ　　　ム ��X+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（32．7） 鼎(�Cb�、36．7 ��H�C��6．6 

55 ��鶏　　肉 �=�����?r�ハ　　　　ム �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（39．4） 田(�C��27．0 塗�C��5．0 

56 ��豚　　肉 佗ｸ����?r�ウインナー �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（40．8） 鉄H�C��40．1 �8�CR�2．4 

57 ��鶏　　肉 �=�����?r�豚・年合 びき肉 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（42．9） 鉄8�Cb�30．3 ����CR�5．6 

58 ��鶏　　肉 �=�����?r�ノ＼　　　ム �+ｸ,ﾉ�ﾉ<R�

100（39．9） 田H�C"�30．2 店�3b�0．0 

59 ��鶏　　肉 �=�����?r�ノ＼　　　ム �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（40．7） 田8�C��28．9 滴�C��2．3 

60 ��鶏　　肉 �=�����?r�ハ　　　　ム �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（32．8） 鉄��C��36．6 滴�Cb�0．0 

61 ��鶏　　肉 �=�����?r�ハ　　　　ム �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（26．5） 鼎��Cb�44．2 度�C"�－　0．0 

62 ��鶏　　肉 �=�����?r�豚・牛合 びき肉 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（36．3） 鉄8�C"�34．5 滴�C��7．5 

63 ��鶏肉・豚 肉 �7�ｨ耳5(��92�ハ　　　ム �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（36．0） 丿SC��C��1．8 ���Cb�0．P 
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献立に出現しなかったメルルーサ，かれい，しい

ら，さけ，えびなどの各種魚類が登場し，献立は

多様化　高級化している。えびはご馳走日などに

ピラフやちらしずしの具として高級なイメージを

演出している。

魚介類の摂取量が獣鳥肉類に比較して少ないの

は，喫食者の食嗜好にもよるが，価格面も影響し

ていると考える。すなわち，昭和47・52年度と昭

和57・62年度における食費中にしめる魚介類費と

獣鳥肉類費の比率を比較すると，表10に示すよう

に，後者の年度の方が魚介類費の比率は獣鳥肉類

費よりも高率になっている。

5）獣鳥肉煩

蓑5のとおり，豚肉，鶏肉，ハムが主な食品で，

表6　乳類・卵類の摂取畳構成比

年 ����9h+ﾘ.��乳　類 剏{　　卵 

度 ��8�堀�｢�1　位 �(��犬�1食当たり 　％（g） 

54 ��牛　　乳 �?ｸ���ｸ��V��100（13．0） 

100（16．3） 都��C��20．2 

55 ��牛　　乳 �?ｸ���ｸ��V��100（16．2） 

100（29．2） 塔8�C��16．1 

56 ��牛　　乳 �?ｸ���ｸ��V��100（13．5） 

100（32．0） 塔H�CB�15．6 

57 ��牛　　乳 �?ｸ���ｸ��V��100（10．7） 

100（28．．4） 塔��C��12．0 

58 ��ﾂ�牛　　乳 �?ｸ���ｸ��V��100（7．3） 

100（36．0） 都��C2�29．7 

59 ��牛　　乳 �?ｸ���ｸ��V��100（7．0） 

100（35．6） 田x�CB�32．6 

60 ��牛　　乳 �?ｸ���ｸ��V��100（12．6） 

100（37．1） 都��C"�20．8 

61 ��牛　　乳 �?ｸ���ｸ��V��100（8．5） 

100（32．7） 塔8�C��16．2 

62 ��牛　　乳 �?ｸ���ｸ��V��100（9．1） 

100（42．4） 田��CB�39．6 

63 ��牛　　乳 �?ｸ���ｸ��V��100（10．5） 

100（33．6） 都��CB�28．6 
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その摂取量構成比は昭和56・63年度を除くと豚肉

よりも鶏肉の方が高率である。これは動物性脂肪

の摂取量を抑制する健康指向と価格的に豚肉より

も安価なことが影響していると考える。鶏肉は獣

鳥肉類の摂取量の42．6～64．2％をしめているが，

線形的な上昇傾向は認められない。ハムはサラダ

などの副菜に使用され頻度は高いが，1食の摂取

量は少ない。

6）乳額・卵頬

乳煩は主として牛乳とヨーグルトで，その摂取

量は表6のとおり，食費が値上がりした昭和55年

度から増加している。しかし，牛乳はそのまま飲

用する形で献立にとりいれてはいないので，小・

中学校の給食に比較すると摂取量はかなり少なく，

蓑7　野菜類の摂取量構成比

年 度 ����9h+ﾘ.��nﾈ�堀�｢�食　　　　　　品 

1位 �(��犬�3　位 滴��犬�5　位 塗��犬�

54 ��たまね �-�*H.｢�にんじ �*ｸ.�7��きゅう �+ｸ,ﾉ�ﾂ�
ぎ �/����ん �,"�り 

100（144月） �#��CB�19．5 ��H�Cr�9．8 塗�Cr�28．9 

55 ��たまね �,�/�+b�きゃペ �*ｸ.8*B�ほうれ �+ｸ,ﾉ�ﾂ�
ぎ �/��つ �.��ん草 

1qO（135！3） ����Cr�14．1 ��(�C"�8．8 度�C��38．3 

56 ��たまね ぎ �,�/�+b�/��かぼちゃ �*ｸ.8*B�.��もやし �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（136．6） �#8�C"�17．4 祷�CR�7．7 塗�CR�35．7 

57 ��たまね �,�/�+b�はうれ �+�*(+��きゅう �+ｸ,ﾉ�ﾂ�
蓄 �/��ん草 �/��り 

100（129．7） ��x�C"�15．0 ����C��9．2 �+���CB�39．4 

58 ��たまね ぎ �,�/�+b�/��きゃペ つ �-�*H.｢�/����トマト �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（130．1） �#��C2�15．3 ��(�C��9．6 嶋�C2�34．5 

59 ��たまね ぎ �,�/�+b�/��ト．マト �*ｸ.�7��,"�レタス �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（127．3） ��H�C"�13．4 ����Cb�10．4 度�Cr�43．7 

60 ��にんじ ん �*ｸ.8*B�.��トマト �+ﾘ-ﾈ,ｲ�*ﾂ�もやし �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（112．3） ��8�C��13．3 ����C2�9．4 度�Cr�45．5 

61 ��たまね ぎ �,�/�+b�/��ほうれ ん草 �*ｸ.�7��,"�トマト �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（133．1） ��h�C��13．7 嶋�C��8．0 度�C"�46．3 

62 ��たまね ぎ �6x7ﾘ6r�にんじ ん �,ﾘ*ﾘ+2�*"�きゃペ つ �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（1幻．1） ��h�CB�15．0 ��H�CR�8．7 度�C��37．5 

63 ��たまね ぎ �,�/�+b�/��だいこ ん �6x7ﾘ6r�きゅう り �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（123．1） ��X�Cb�12．5 ����C��10．1 嶋�CR�42．2 
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カルシウムについては不足しがちである。ヨーグ

ルトはフルーツをいれてデザートに供している。

卵類はすべて鶏卵であるが，多くの場合，主菜

として献立にとりいれられていないた馴こ，表6

に示すとおり摂取量は少ない。すなわち，実習で

は魚介病と獣鳥肉類が殆ど主菜になり，卵類は良

質たんばく質とピタミソB2の摂取を加味しつつも，

フライなどの衣の材料や錦糸卵・ゆで卵（くし形，

輪切り）として盛り付けに飾られている程度であ

る。

7）野菜焼

野業病の種類は非常に多いが，実習では安価で

ピタミソ，ミネラルに富み，一度に大量購入でき

て，集団給食の調理に適しているものが選択され

蓑8　果実類の摂取量構成比

年 度 ����9h+ﾘ.���8�堀�｢�食　　　　　　品 

1位 �(��犬�3　位 滴��犬�5　位 塗��犬�

54 ��柿 �6�6�6��温州み かん �-ﾘ*�/��ぶどう �+ｸ,ﾉ�ﾂ�
缶 

100（34．4） ��h�Cb�14．8 ��8�C��11．8 ����C��31．9 

55 ��温州み かん �7�4892�ｬ｢�はっさ く �.�/�+"�みかん 缶 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（38．4） �#H�C��16．0 ����C"�9．6 祷�C��30．1 

56 ��りんご �x�(-ﾒ�パイン 缶 �-ﾘ*�/��ｬ｢�バナナ �+ｸ,ﾉ�ﾂ�
かん 

100（28．3） ��x�C��15．4 ��X�C��10．4 ����C"�31．9 

57 ��温州み かん �6�6�6��みかん �7�48984��6(7h8ｲ�夏みか ん �+ｸ,ﾉ�ﾂ�
缶 

100（31：6） �3h�C��17．9 ��X�Cb�14．0 嶋�C��6．8 

58 ��温州み かん �H-ﾘ*��/��みかん 缶 �.�/�+(�R�6�6�6��メロン �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（31．1） ����Cb�16．2 ��(�Cb�各11．6 塗�CB�22．0 

59 ��バナナ �8�8ﾘ92�みかん 缶 亅8�)IS�/���X廩-ﾘ*�/��りんご �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（42．9） ��H�C��12．8 ��(�C"�争11・7 ����C��25．7 

60 ��みかん 缶 �.�/�+"�バナナ �7�4898ｬ｢��X*(+�+"�はっさ く �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（37．4） ��x�CB�15．4 ��8�Cr�各8．7 度�C��29．1 

61 ��みかん �6�6�6��パイン 缶 �.�/�+"�いちご �+ｸ,ﾉ�ﾂ�
缶 

・100（21．9） �#X�C��18．5 ��8�C��11．3 祷�C��22．2 

62 ��りんご �-ﾘ*�/��メロン �6�6�6��パイン 缶 �+ｸ,ﾉ�ﾂ�
缶 

100（35．9） �#��C��19．7 ��h�Cr�14．5 祷�C��18．4 

63 ��りんご �-ﾘ*�/��ｬ｢�バナナ �x�(-ﾒ�*�/��いちご �+ｸ,ﾉ�ﾂ�

100（22．9） �#H�C��19．3 ��x�CR�16．4 ��8�C"�9．6 

ているため，種類は限定されている。

つぎに昭和54～63年度に多く摂取している野菜

類をあげると，表7のとおりである。摂取量構成

比が最も高率な野菜は，昭和60年度を除くとすべ

てたまねぎで，全野菜の14．2～23．2％をしめてい

る。たまねぎは栄養面からの期待は少ないが，安

価で各種の食品にもよくあい，また，他の食品の

臭い消しに役立つので利用頻度は高い。

たまねぎについで摂取量構成比が高率な野菜は，

はうれんそう，にんじん，トマト　きゃべつ，き

ゅうりなどで，ビタミンA，Cを豊富に含む線黄

色野菜が上位にきており，栄養面を考慮した献立

作成が認められる。

8）果実類

表9　油脂類の摂取量構成比

年 度‾ ����9h+ﾘ.���8�堀�｢�食　　　　品 

1　位 �(��犬�3　位 

54 ��サラダ油 �7ﾘ�ｸ4ｸ8ｨ92�バ　タ　ー 

100（10．9） 都x�C"�14．9 度�C��

55 ��サラダ油 �7ﾘ�ｸ4ｸ8ｨ92�－ 

100（10．7） 田8�C2�36．7 ��

56 ��サラダ油 �7ﾘ�ｸ4ｸ8ｨ92�ー 

100（10．6） 都��C��28，2 ��

57 ��サラダ油 �7ﾘ�ｸ4ｸ8ｨ92�－ 

100（8．8） 都H�C��25．9 ��

58 ��サラダ油 �7ﾘ�ｸ4ｸ8ｨ92�－ 

100（6．6） 塔��Cr�18．3 ��

59 ��サラダ油 �7ﾘ�ｸ4ｸ8ｨ92�－ 

100（10．0） 涛H�C��6．0 ��

60 ��サラダ油 �7ﾘ�ｸ4ｸ8ｨ92�－ 

100（6．3） 涛X�C"�4．8 ��

61 ��サラダ油 �7ﾘ�ｸ4ｸ8ｨ92�ー 

100（5．4）・ 涛(�C��8．0 ��

62 ��サラダ油 �7ﾘ�ｸ4ｸ8ｨ92�－ 

100（8．0） 都h�C��23．9 ��

63 ��サラダ油 �7ﾘ�ｸ4ｸ8ｨ92�－ 

100（5．6） 都��CB�21．6 ��
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表10　食費中にしめる魚介類費，獣鳥肉類費の比率

魚　　　介　　　類 劔偬(��+�����?x����}��

食　　　品 ����,ﾂ��ｲ�1食の ���(�ｨ������（C）の平均 ���������V��1食の 摂取量 （a） ����,ﾂ�晶×100 （C） ���8�ｨ,ﾉ[ﾘｼ��取量 （a） 們��廁ｦ����(�｢�奮賓 （C） 劔実習価格 （b） 

47 �+���*ﾘ��.ﾒ�g 狽�％ 刔���h�C��豚　　　　肉 睦�■■ ��2�タ石 

45 度�C��10．4 剴#r�17，8 �#h�Cb�

魚肉ソーセージ �3B�8．2 ��(�C"�佗ｸ��������?r�31 �#��C��31．3 �3X�C��

さ　　　　ば 鉄R�18．8 �#��C��俘x��-���*ｸ��?r�45 �38�C2�49．7 

52 �8���8ｸ8ｸ�ｸ5B�80 都X�C��41．7 �#��C2�鶏　　　　肉 鼎"�45．2 �#X�C"�25．6 ち　く　　わ �3��18．3 ����C"��=���������?r�40 鉄8�C��29．9 

さ　　　　ば 田b�21．3 ��C���C��俘x��-���*ｸ��?r�40 �3��C��21．7 

57 �*���������+b�100 ���X�C��43．0 �#��C"�鶏　　　　肉 田b�47．0 ����C"�20．5 し　い　　ら 都��58．0 �#8�Cr��=���������?r�37 �3x�C��15．2 

さ　　　　け 鉄��43．8 ��x�C��俘x��-���*ｸ��?r�45 田h�C8�B�27．1 

62 �8���8ｸ8ｸ�ｸ5B�68 塔y?�2�35．7 �3x�C��鶏　　・肉 都r�73．1 �#��C��25．0 さ　　　　け 田��90．0 �3h�C��俘x��-���*ｸ��?r�35 都��C��29．0 

え　　　　　び �#R�94．0 �3��CR��=���������?r�30 �3��C��16．0 

表8のとおり，みかん，みかん缶，りんご，バ

ナナ，メロソなどの果物及びその加工品が摂取さ

れている。これらの果物頬は，牛乳かんやコーヒ

ーゼリーの上に飾られてデザートとして供される

姪か，生のまま切断されて盛り付けられている。

しかし，量的には少ない。

9）油脂類

実習で使用している油脂叛は，表9のとおり殆

どサラダ油とマーガリソである。中でもサラダ油

の摂取量構成比率は非常に高率で，昭和55年度を

除くと71．8～95．2％になっている。バターは昭和

54年度を除くと全く摂取していない。これは価格

面とともに健康を意識した日常の食習慣が影響し

ていると考える。

2．料理形態

給食管理農習でとりいれている料理の種頬を，

主食　副食　汁物，デザートの4種類の形態に分

類して摂取頻度で示し考察すると，つぎのとおり

である。

1）主　食

主食の種類は表11のとおり，米飯　うどん，中

華めん，スパゲッティ，はんであるが，このうち

22

表11主食の種類別摂取頻度

白飯 ��b�¥�.��+)M��丼物 �+x+R�ピラ フ �*H,r�/��中華 めん �5�7�5��6(6X4"�ぽん �+ｸ,ﾂ��ﾂ�

54 �#8�C��28．6 祷�CR�4．8 祷�CR�0．0 祷�CR�9．5 ���C��4．8 

55 ��H�C2�14．3 ��H�C��9．5 祷�CR�0．0 滴�C��4．8 祷�CR�9．5 

56 �#��C��20．0 ��X�C��5．0 ��X�C��5．0 ���C��10．0 店�C��0．0 

57 �#x�C��11．1 ����C��0．0 店�Cb�5．6 ���3��11．1 ����C��5．6 

58 �3X�C��15．0 店�C��10．0 店�C��5．0 ���C��10．0 ����C��5．0 

59 �3��C��25．0 店�C��5．0 ���C��5．0 ����C��5．0 ����C��5．0 

60 �#X�C��20．0 ����C��10．0 店�C��5．0 店�C��10．0 店�C��0．0 

61 ��H�C2�33．3 祷�CR�4．8 滴�C��4．8 滴�C��4．8 ���C��9．5 

62 �#��C��20．0 店�C��10．0 店�C��5．0 ���C��10．0 ���C��川．0 

63 ��X�C��25．0 店�C��10．0 ����C��5．0 ���C��0．0 ���C��0．0 

※　変りご飯とは，米または白坂に副食材料を加え

て趣向をかえたもの

最も多いのは米飯である。米飯は白銀形態では一

般的すぎることと若い人の食嗜好から，貞慶匿何

らかの手を加えたものがつくられている。すなわ

ち，変わりご飯（蓑11欄外参照），井物，すし，

ピラフなどである。これらの中では，変わりご飯

が最も摂取頻度が高い。変わりご飯にいれる具で

ある，たけのこ，にんじん，かんぴょう，しいた

けなどは，エネルギーやたんばく質が少なく，栄
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養的にはあまり副食に影響を及ぼさないので，副

食に見栄えのする魚∴獣鳥肉塀をとりいれて，盛

り付けた場合の外観を満足させられるからである。

これに対して，親子井，卵井，かばやき井など

の井物は，白銀上に副食を盛り付けるので，食券

数が少なく，調理や洗浄時間が短縮されるが，品

数が少ないために貧相な感じをあたえるなどから，

あまりとりいれていない。

すしほ，すべて和風の散らしずしであるが，き

れいに切断するためには手作業でやらなければな

らないので，時間的制約のきびしい大量調理では

大変な料理であり，摂取頻度は低い。散らしずし

はご馳走日などにとりいれているが，魚介類の生

食は禁止しているために，加熱したえびなどが飾

られている。

めん類は時間の経過と共に，汁のあるものは吸

水して汁がなくなり，また，スパゲッティなどは

のびて舌ぎわりが悪くなるので，喫食時間とのタ

イミソグがむずかしく，献立にはとりいれられな

くなってきている。うどんは殆どが大学祭につく

られる恒例の肉みそうどん（ゆでたうどんを皿に

もって，その中央に肉みそをのせ，周囲を錦糸卵

や味付けをした，しいたけ，にんじん，いんげん

などの線切りで飾ったもの）で，試作をかねて昭

和56年度以降1回は献立にとりいれている。

ぽんは1食当りの費用が米飯よりも高価であり，

また，朝食にはぽん食の契食者が比較的多いこと

などから摂取している頻度は低く，昭和61～63年

度は全く献立に出現していない。

主食の料理形態が年度を経るに従い変化してい

るかを検定すると，Zl言（0．05）＝26．30＞Z害＝5．97

になり，有意差は認められない。すなわち，10年

間における主食の料理形態の傾向は差異がないと

いえる。

2）副食の料理形態

表12のとおりで，主食に比較すると料理形態の

種額は多く，組合せも複雑である。揚げ物，焼き

物は主として動物性食品である魚介叛や獣鳥肉額

が用いられ，主菜として扱われている。これに対

し，あえ物，炒め物，ゆで物，漬物は野菜類を主

とした副菜である。煮物は両用に使用されている。

揚げ物は昭和55・63年度を除くと焼き物の頻度を

上回り，その摂取頻度は33．3～65．0％である。揚

げ物の料理は短時間に大量つくられるフライ，か

ら揚げが主であり，てんぷらのような1コずつ油

の中に入れていく手間のかかる料理は出現してい

なく，集団給食の特徴が認められる。

焼き物は摂取頻度が9．5～30．0％で，揚げ物に

比較するとかなり低率である。魚，獣鳥肉叛の照

り焼きのような和風料理や，魚，獣鳥肉叛のホイ

ル焼き，ムニエル及び獣鳥肉叛を使ったハソバー

クのような洋風料理が出現している。また，ハソ

バークは，ひき肉にとうふや大豆たんばく質の乾

燥品を混合した成人向きのものもつくられ，現代

の健康指向の影響が認められる。なお，クリスマ

ス直前のご馳走日には，ローストチキソをとりい

れた洋風料理も作成しているが，この場合にはエ

ネルギー，たんばく質などがかなり過剰になる。

魚の塩焼きはガス赤外線グリラーがあるにもかか

わらず殆ど献立にとりいれていない。これは，献

立が簡単すぎて喫食者から高く評価されないこと

と，食嗜好が関係していると推察する。

抄め物は短時間に失敗なく大量につくれる料理

なので，摂取頻度は14．3～45．0％と比較的高い。

野菜のソテーが最も多くつくられている。

煮物は煮くずれがするので，大量調理において

ほ技術を要する料理であるが，摂取頻度は昭和56

年度より25．0～40．0％になり，昭和54・55年度よ

りも上昇している。旨煮，筑前煮，さつまいもの

甘煮など，野菜を主体とした和風形態の料理が多

いが，時にはマーボーどうふ，八宝菜，クリーム

煮，トマト煮などの中華・洋風料理もとりいれて

いる。

あえ物は昭和61年度を除くと38．1～80．0％の高

率で，副菜中では最も多く出現している。ごまあ

え，酢の物などの和風形態の料理や中華ドレッシ
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蓑12　副食の種類別摂取頻度

年度 况x+��焼き 冕ﾘ-��煮物 �*�*b�ゆで �-�Z��その子 
物 兒��物 剳ｨ 兒��

54 �3��C��9．5 ��H�C2�23．8 �3��C��14．3 ��H�C2�0．0 

55 祷�CR�19．0 �#��Cb�14．3 田h�Cr�4．8 祷�CR�4．8 

56 鼎X�C��10．0 �#��C��930．0 田��C��0．0 ����C��5．0 

57 �3��C��22．2 �#x�C��38．9 田��C��0．0 �#x�C��5．6 

58 田X�C��10．0 �#X�C��25．0 田��C��10．0 店�C��0．0 

59 鉄��C��15．0 ��X�C��30．0 鉄X�C��10．0 ��X�C��5．0 

60▲ 鼎��C��10．0 鼎X�C��40．0 塔��E��5．0 �#��C��0．0 

61 鼎��C��15．0 ��X�C��35．0 ����C��5．0 ����C��20．0 

62 �38�C2�19．0 �#8�C��38．1 鉄x�C��9．5 ���C��4．8 

63 �#X�C��30．0 ��X�C��40．0 田��C��0．0 ���C��0．0 

ソグ，フレソチソース，マヨネーズなどであえた

中華・洋風形態のものなど種々ある。

ゆで物はすべて扱うれん革などの葉菜規の浸し

物である。あえ物に比較すると摂取頻度は4・8～

14．3％で著しく低い。

漬物は殆ど生野菜の即席潰である。摂取頻度は

0～27．8％で年度差は大きく，昭和62・63年度では

全く献立にとりいれられていない。塩分の摂取量

を控える考えが実習生に浸透してきたことと，日

常の食生活において漬物の摂取頻度が少なくなっ

てきたことなどが影響していると考える。10年間

の副食の種類別摂取頻度は∴最（0．05）＝31．41＞

文芸＝17．76で有意差は認められない。

3）汁　物

表13のとおり，みそ汁，すまし汁，コンソメス

ープがよく摂取されているが，10年間におけるみ

そ汁とすまし汁の摂取頻度は，Zl…（0．05）＝9．49＜

戎＝11．03となり，有意である。すなわち，年度

を経るに従いみそ汁の摂取頻度は減少し，代わっ

て，すまし汁が増加している。これは，前報の食

塩の食品群別摂取量の構成比と一致するものであ

る。

4）デザート
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衷13　汁物及びデザートの種類別摂取頻度

単位＝％

年度 �-ﾘ+ｸ.b�すまし 汁 �5(985ﾂ�8�5��ｲ�ポター ジュスー ��その他 �6h5X�ｲ�轡－ 
プ �7b�フ 刄g 

54 �3��C��14．3 ����C��4．8 祷�CR�14．3 ��SC(�C��

55 �38�C2�19．0 ��H�C2�23．8 滴�C��4．8 鼎x�Cb�

56 鼎��C��15．0 �#X�C��10．0 ���C��10．0 鉄T､��

57 �#x�C��27．8 �#(�C"�16．7 店�Cb�0．0 鉄X�Cb�

58 �3��C��20．0 �#��C��20．0 店�C��5．0 鉄X�C��

59 鼎��C��5．0 ��ﾃ#X�C��15．0 ����C��5．0 鼎X�C��

60 �#X�C��30，0 �#��C��20．0 店���C��0．0 田X�C��

61 ��X�C��35．0 �3��C��15．0 ���C��5．0 鉄��C��

62 ����C��28．6 �#��Cb�4．8 ����CH�C��19．0 都��CB�

63 ���X�C��40．0 ��X�C��10．0 店�C��15．0 都��C��

デザートの摂取頻度は表13のとおり42・9～71・4

％で，年度を経るに従い高率になっており，喫食

者である多くの学生に好まれている。特に昭和

62・63年度が71．4％及び70．0％になり高率である0

かんてんを用いたフルーツゼリー，コーヒーゼリ

ー，牛乳かんなどやカルシウムの摂取量を多くす

る目的から，前述したとおり，フルーツのヨーグ

ルトあえも頻回にとりいれている0

3．食品価格の年次推移

食品の価格は，食品の種掛こよっては，季節に

ょりかなりの差異がある。また，購入の方法（大

量一括購入か，少量購入かなど）によっても異な

るものである。

本稿では，昭和54～63年度における5～12月の

実習期間中，実際に購入した価格を食品別に表14

に示した。なお，年度によっては購入していない

食品もあるので，長野市における小売価格（以下

市価という）5）もあわせて示した。市価は年間平

均値であり，品質や銘柄も襲習時とは必ずしも一

致していないが，価格の年次推移は把瞳できる0

つぎに，食品群別に考察する。

1）こく類

実習では，新玄いり標準米を購入しているので，



給食管理実習10年間の動向（第2報）

精白米の価格は昭和54年度を除くと，市価よりも

若干高くなっている。10年間の精白米の価格の値

上がり状況は，実習時に購入した価格（以下努

習価格という）で比較すると1．3倍で，食費の1・4

倍とはぼ同程度である。このことは，主食に米飯

の摂取頻度が高い実習において食費に及ぼす影瞥

が大きく，両者の価格的バラソスは適正であると

考える。

小麦粉は殆ど薄力粉であるが，精白米に比較す

ると10年間の上昇状況はやや高く，実習価格は2．2

倍になっている。人件費の上昇もあり，ぽん食の

扱うが高価な原因になっている。

スパゲッティは，主食としての摂取頻度は少な

いか，価格面では上昇率が低い。ぽん粉も上昇率

は低いd

2）いも類

最も摂取量の多い，じゃがいもは，10年間の実

習価格の上昇は1．4倍で，精白米と同程度の状況

である。さつまいもはじゃがいもより高価であり，

その実習価格は年度差が大きい。こんにゃくは，

健康上人気がでてきた食品で，実習価格の上昇も

10年間で1．8倍になっている。かたくり粉は，年

度差はあるが上昇率は低い。

3）豆　類

とうふは殆ど木綿どうふを摂取しているが，10

年間の実習価格の上昇率は殆どなく，購入しやす

い食品になっている。うすあげは，昭和54年度と

昭和62・63年度が購入していないので市価で比較

すると，10年間の値上がりは1．3倍で，とうふよ

りも若干高い。また，みその価格も銘柄によって．

差があるので市価で比校すると，とうふと同じ1．3

倍になっている。

4）魚介摂

魚介頬は主菜であるために1食当りの摂取量が

多く，食費に著しく影響を与える。したがって，

価格と噂好を勘案しつつ献立を作成しているので，

摂取する生鮮魚介類の種額は年度によって異なり，

同一種塀匿ついて実施価格の推移を検討すること

食異と鵜白米・魚・凱烏周・牛乳の†酎各（裁許市価格）
の年次別推移　　　　　　　（昭和54＝100）

61　62　　63年度

ほ困難である。前述したように，食費車にしめる

生鮮魚介額の価格は，経年により獣鳥肉叛の価格

よりも高率になっており，また】さんま，さばな

どの大衆魚は，園でも明らかなように，他の食品

よりも価格の上昇率は高く，嗜好とあいまって摂

取量に歯止めをかけている。しかし，生鮮魚介叛

でも，さけは価格の上昇率が低いので大衆魚とな

り，また，学生の嗜好にもあい，さけ料理の毯叛

も比較的多いことなどから，実習にもとりいれら

れるようになってきている。魚介叛の加工品であ

るちくわは摂取量が少なくなっているが，価格の

上昇率は1．3倍でそれほど高くない。グルメ嗜好

になってきているためであると推察する。

5）獣鳥肉塀

10年間の上昇状況は，豚肉では中肉，ひき肉と

もに実習価格で1．3倍で，さんまの1．5倍，さばの

2．2倍に比較すると低い。とり肉はひき肉が1．3倍

になっているが，もも肉でも若干安価になってお

り，摂取量の構成比と一致するものである。加工

品であるプレスハムは10年間の上昇が実習価格で

1．6倍で，生肉に比餃すると高率である。人件費

25
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Lr⊃ ������������������������ﾈ自)ｨ�(���������　（　　　　　（　　　　　（　　　　′’‾ヽ ������������������������������　（　　　′’■■ヽ　　′‾、ヽ　　′一．ヽ　　　（　　　　　（　　　′′ヽヽ　　　（　　　　　（　　　　　（ 

畏　設1Ⅰ 店��W���蘭ﾂ�Cr⊃　00　ト一一 Cq　⊂：）⊂⊃ ��(��9����8��Oｨ��F���9�IUｸ��9��｢�
ロつ　T－」 ）　）　）　） ��(��ｨ�������(��ｨ�����������H�H�H�ﾈ���������｢�　　71　Crつ ）　）　） ������������H,8������H�X�h������8ﾘ,(���X�ﾃ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ����6ﾒ�

Lr⊃ ��ﾈ�ﾘ���ﾈ�ﾘ��8ﾘ,(��8ﾘ,"�7(,(��*ﾘ�DH���ﾅ��ﾘ��ﾒ�呂　笥　宗Ⅰ �,ﾈ��6x���ﾈ�ﾒ�)ｨ�X�h�ﾈ�ﾘ��7�耳爾�lI忘　苫　己　t　畏　211 

ロつ　　T－1 儺．」　　Cq ���ﾃ�����7��

一寸 ������������������������������������������　（　　　　　（　　　　′｛ヽ　　′‾二■ヽ ��������������ﾈ���(�����ﾈ���"�家宅日夏箋」吉富丁吉富T 
完　211 1－1 �8���壕��利uB�丁・」Ln　Cn C、q　CD　O〇 
の ）　）　）　） ����ｨ�������������ｨ�������������ｨ�������������H�H6ﾒ�　　　　N ）＼．＿ノ　） ���������)ｨ�H�eH�C�������x�ﾈ�S��������,(��H�b��ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���ｨ���｢�

Lr⊃ 喝 ��ﾈ,(��*ﾘ���ﾘ������ﾈ�ﾒ�W���8嶸���,(���ｸ,"�ヨl畏　宗 做��ｩ9��311　t　宗　昌　呂　票ⅠⅠ 

ロつ　　T．」 儂 �)ｨ�ﾇH����7��

慮　上智　b8　如 �#�����#�����#�����&��如　如　月 �$�����#�����$�����#�����$�����$�����#�����#�����#�����D��

一　丁」　喜　害 ��ﾈ�h�ﾘ���ﾈ�h,(��*ﾘ�h�ﾘ���ﾈ���"��ﾈ�h�ﾘ���ﾈ���ｨ�ﾈ���ｨ*ﾘ,"�g　S　T」 ��ﾈ�ﾘ���ﾈ�h�ｨ�ﾈ�ﾘ���ﾈ�h�ｨ*ﾘ�h�ｨ�ﾈ�ﾘ��*ﾘ�ﾘ���ﾈ�h�h�(���ﾈ�ﾘ���ﾈ,"�*ﾘ�h,(��*ﾘ�h�H���ﾈ,(��*ﾘ�h�ｨ*ﾘ,(��*ﾘ,(���ﾈ���ｦﾈ���ﾘ�������ｨ*ﾘ���B�

畳・ 増 菱������H�ﾃ��H　　T－1　　7－1　　T．づ �)ｨ�ﾈ�h����(�b�TJ　　TJ　　T－」　　T・－1　　7－　　　7－1　　丁．づ　　T－■　　T－づ　　7－－才 

米　袋　藩　ヽ �+ｨ����H�ﾈ-h�餃ｲ�藁うっ　中 、赦 亂ﾈ��ｦ���?ｨ��|ｨ��5���?�����6x6x��(����2�

lト �8h��6ｨ�����C��1く ）・将 �6ｨ������uH.��

皿眠くご 　　つ′ �,���ﾎ����ｸ��-h���ぺ �-x����������6X���(��5���7�����������6ﾒ�

争＋口・ヘミ・吏 傅ﾈ��.��時　　　ミ　ハム 
ヽ 壁与蟹K �5(��Kｸ��.���|｢�・U　ぺヽ　煎 ��8�Y�ﾘ��8ﾈ��gｸ��ﾚ8�Y|ｨ�����ｨ��+uX��｢�

胡 ��ﾘﾈ�����������ニ　㊦　鮮 �ﾘ����鑽�や…　　　　　　毛　　　　　　妓 

悪
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鈴鹿管理実習10年間の動向（第2報）

∽ ���盃H妝�,ﾈuH,ﾈ�������（ Ln ��ﾈ耳�H���(�������ｪ鑾I�(��9��寄　合　等　て⊇　P　P　苗　苗　等　命　宗　等　篇　合 
N � 

T一・t　　　　　　　　T－1 ）　）　）　）　） ����｢�　　　　T．・1 ）　）　）　） ��X�X�H�S��

（エ） ��ﾈ���ﾘ�����8���ﾘ���ﾈ�ﾘ���ﾈ�ﾒ�ﾇ(�ﾘ���X耳�X�ie8�X�ﾈ���ﾆ���ﾇ(�h�"�)ｨ�ﾃ�H�ﾇH������H�H�b�T■一1 m �4����ﾄh�ｨ6����ﾒ��X�h��9���6x�ｸ��ﾒ�当　等＝莞15∃　宗　宗‖芸　讐　2ヨ　宗　≡‖畏　完 

⊂、勺 俘x�儼9)ｨ�｢���ﾆ��������（ トー �����������8uI,�9�� 

C、q � 

丁一　　　　丁J　　　T」 ）　）＼＿ノ　）　） ����｢�　　　　H ）　）　）　） 菱�H�b�

（．⊂〉 �9������8��H��9��H�C�x�ﾈ�ﾃ�����x�H�S��の Cヽ］ ��ｸ�ｹ��)ｨ�X�h���VH�����X�h�����ﾔ4����H�H�ﾃ��表　芸　宗】等　等　誓1ヨ　≡ヨ　宗：ヨ　さ3　3 

▼・．1 盃DuFﾈ����ﾅ�,(��*ﾘ,(��,ﾂ��8�X�X�h��H�H�b�（ m Crつ ��ﾈ�������(���������uHﾙY9�� 
N ）　）　）　）　） ����｢�　　　　T－」 ）　）　）　） �6��ｳ��

（、⊂） �4����ﾈ�ﾘ��H�X�d4�����������X耳耳�d6���H耳�X�h6x�ｲ�$･Dｨ��H�ﾈ�eH�H�b�m ■・寸l 偖��#�9��㌫　黒目等l；ヨ　謁　讐＝コ　コ　uつ　宗　≡巨ヨ　宍 

⊂⊃ ���兢�)ｨ�｢��Fﾈ耳��6r�H�H�h��$ｨ��7��（ 〇〇 m �������������ｨ顋9�� ）　　　　　　）　　　　　　　　　ヽ、＿ノ　　　　） ����｢�　　　　▼一一1 ）　）　）　） 偖ﾈ�X�X�S��

くエ） 册緬W刋8��擺��耳,8����6(��#��ﾃ��⊂⊃ 寸 �,ﾅH�H�dﾆ����ﾈ���｢�)ｨ�ﾈ�h���h,(,ﾈ�������Dｧ(�X���丁－1 

の 儼8��$ｩ)ｩﾆ��ｲ����5(�����（ （．⊂） の ������ﾈ���(���e���H��vﾄ��合　合　て⊇　苗　言　古　てつ　合　公　命　篇　辞　令　合 
N ）　ヽJ　ヽJ　）　） ����｢�　　　　T．」 ）　）　）　） 度�ﾈ���

L【：】 儷ｸ��8�������Fﾂ�H�C�)ｨ�C��⊂：⊃ ヽポ ��ﾈ���ﾘ���Y��H��+��ｨ,ﾂ��6t7�8ﾘ,"�����H�H�b� 

○○ 儼8�做�H8H����Fﾈ���������（ 寸 の ������ﾈ耳���(���e�HﾙVﾂ� 
丁．」　　　丁・1　　　m ）　）　）　）　） ������｢�　　　　丁・」 ）　）　）　ヽJ 菱�H�b�

Lr⊃ �8��x��攤��Fﾂ�H�C��X�ﾈ�b�の m �*ﾘ,(���ﾈ�､ﾇ(�ﾘ6x�ｲ�8���6(����I�������)ｨ�ﾃ��畏　巳∃　等Il専　らⅠ謁　芝目完】こ当　等 

ヒー 儼8�做�)ｨｺ兢���Fﾄ������H�H示ﾅH�ﾈ�b�（ 〇〇 ロつ ������������uH�8uB� 
N ）　）　）　）　） ����｢�　　　　T－1 ヽJ　）　）　） 菱�ﾈ���

L‘つ 做��������H���H�C���H�ﾈ�h��H,2�⊂＝） の �8��<�9��N　寸　の　一　明　亡、H　く頭　一　一　寸　－　H　m 

q⊃ 俘x���ｩ)ｨ�｢��Fﾄ�������X�ﾈ,8��H�H�S��′′■■■ヽ 一寸 寸 ����������e��ｨｪ��｢�G卜伝ト苗‘令　等　命　令　古　く⊇　てコ　合　苗　等　て∋ 
N ）　）　）　）　ヽJ ����｢�　　　1－■ ）　）　）　） 菱�H�b�

uつ 做���ｬH�YDh�����｢�H�H,2�00 ■寸 �,ﾈ6tﾆ萇(�ﾒ�x�ﾈ�X�fW�*ﾘ,(,ﾂ���H�H�g(�X,2�諾　㌫　器　畏　㌫　諾　畏　宗　31岩　男　ヨ　誌 

し【つ ��ｸ�凩�)ｨｺ俘r��D蝿��ﾒ�H�X�ﾆﾅH�ﾃ��（ ト一一 ロつ ����������壕��H��8���B� 
N ）　）　）　）　） ����｢�　　　　T．」 ）　）　）　） ��X耳璽��

Ln ���ﾘ��4���H�X�h7��X耳���ｨ�｢�5�,(����ﾘ��6�����ｨ��6"�H耳,2�印 や1 ��ﾈ�ﾘ�����4����ﾇ(�｢��ﾇ���5����ｨ�ｨ���ｨ,"�畏　g∃　㌫1簑Ⅰ巴　等仁ヨ　3日完　讐　こヨ　畏 

・寸 ���冰ﾙ)ｨｺ俘r�ﾘ��H��,ﾈ�������（ ⊂⊃ m ��ﾈ耳���ﾈ���(�����壕uI<�B�黒　岩∃　等　誤　記1コ　≡ヨ　∞（力　賃；ヨ　ご∃　畠 rJ　　　　　　　　CQ ）　）　）　）　） ������｢�　　　　ナ・．1 ）　）　）　） ��

uつ ��ｨ�ｨ���DC��ﾃ�8���ﾇX,"��W$､6ﾈ,(���ﾈ�x,(��*ﾘ�H�ﾈ�ｨ,ﾈ�B���亡－一 寸 册���uB�畏　宍lI宍　諾　ヨ　宍　3　3　畏　3　3　畏 

堪 �#�����&�����#�����#�����$��bo �9���9��nx��,V"�bo　bO　bO　b8　bo　b8　如　bo　bo　b8　如　b8　餌．　bo ⊂：⊃　⊂⊃　⊂⊃　くつ　くつ ⊂⊃　⊂⊃　くつ　⊂：⊃　⊂＝） ��ﾈ�h,"�*ﾘ�h�｢�くつ　⊂：⊃　⊂⊃　⊂⊃ ⊂：⊃ ��

甘 口呂 倒 菱�H�h����H�C�����ﾃ�����x�ﾃ�����H�b�T．」 ������ﾈ�ﾘ���ﾈ,(��*ﾘ�h�ﾒ�耳��)ｨ�X耳��)ｨ�ﾈ�eH�S�� 

定量　　壷増 佝(�ﾂ�恵�痘　弓　氷JL ��8��'���?ﾈ��4ﾈ��8����8��&ﾘ����������6ｨ��-8��*ﾘ��ｨ��ｲ�

丑芸　芸号 置底：・監・匠．く �1卓 と、j‘も ���������5(�8�8*�9)5���,IU萎ﾘ�i���H-b�

K ユ 凾ﾗヽ　　　Ⅰ ��8抦�ｨﾇX��6ﾙ*������Hｭﾈ8b�����������4ﾈ�R�

蛍　蛍　哉　輩ト 剳ﾅ－．朝　か　m 俑���=ﾈ��&ﾘ��.����8��.���5ｸ��讓��ﾝﾈ��敢���x��ｹH�X<���8b�

轟　嘩　虚　鮮 俐Y$ﾂ�痘　　　寮 �4x������������������ｬﾘ���������������������

27



長野県短期大学紀要　第46号（1991）

m q⊃ ��ﾈ�����(�����������������������������������′（ヽ　　′一．ヽ　　　　（ ����������������������������������　（ ��������������ﾈ�������(�������������������ﾈ���(�������������������ﾈ�������

等　等　謁】 ） 侘��ｨ�｢�Y－1の　寸 ト　Lr〕CO 猛�H���x�ﾒ�話　語　Bl詔l 
▲寸　）　）　） Cq　Cq　T．1Cr〕 ��(�����ﾈ���ｨ���｢�*ﾘ4x�ﾈ,ﾈ��*ﾘ���｢�0つ　▼一・・・・・1 ））） ⊂：）の　L【つ �7���｢��ﾈ�h�｢�　　Cq　　CQ ）））））） C、q　m　く＝⊃　⊂つ　く＝）⊂＝） 

ロつ　　Cq　　C、勺 �8,(��,h�X耳�Tﾆ������7���78�X�ﾂ�くつ　や1勺く Cq　T．1 �,ﾂ�H�X�b�lJつ　くエ〕Nト一　丁．」CO 　　　　C、q　　　C、q　▲寸 

⊂、q （．⊂〉 ������������������������������������������������　（　　　　　（　　　　　（ ��������������ﾈ���(�����ﾈ�h���"�′■‾＼ ��ﾈ�������������������������������������������������������������

等　誤　記Ⅰ 　　） 没ﾈ�｢�ロつ　▼－」、⊂J（ くエ）く工〉　C（⊃ ����+X��,"�竃　詔　拐【諾l 

＼J）Uつ） 讐；≡〕‘｛Ⅰ ��ｨ���ｨ���｢�8�����6ﾈ�ｨ���ﾈ�h�｢�○つ　▼」 ））） ⊂＝）く：＝　Cの 披��$｢��ﾈ�h�｢�　　C、q　　Cq ））ヽJ））） Cb　r」⊂⊃　⊂⊃　⊂：つ　く⊃ 

．『ト　⊂⊃　Cn 　　寸■〇〇 ��ﾈ�ﾘ��ﾇ(�ﾈ����B�7���H�ﾃ��■勺イ N �*ﾘ4x�ｨ.(��ﾈ��,(��,ﾈ������H���ﾇ��ﾂ����������X�ﾈ�h�����ﾈ�ﾇ��������

T．」 〔エ） ������������������������������������������　（　　　　　　（　　　　　　（ ����������������������������������　（ ����������������������������������������������������������������������ﾈ�h���"�

等　警　畏Ⅰ 曷牝��T・づ　CO　Cq くエ⊃　く工）の ��ﾅ��ﾒ�ﾇ(�ﾒ�茫　琵　琶l雲l 

）　）　）　） 〇〇　一・寸ICn　くつ ��ｨ���ｨ���｢��ｨ�ｨ��7����ﾈ�ﾒ�■寸†－1 ））u くつ　⊂つ　の �7���｢��ﾈ�h�ﾒ�　　Cq　　Cq ）））））） く工）（∫⊃（：⊃　⊂＝⊃　⊂⊃　⊂＝） 

T．」　　T．」　　▼－■　　■寸 �8ﾘ,(��*ﾘﾔ��(��ﾆh,"���,ﾈ��&ﾂ�����H�ﾈ���くつ（エ〉　寸 ⊂つ　T－」 犯����てこ〉　Lr：）（：⊃　COト一一　〇〇 　　　　N　　　⊂、勺　▲勺1 

⊂：つ くエ） ������������������������������������������������　（　　　　′′■ヽ　　　　（ ��������������������������������������　（ ����������������������������������������������������������������������������

等　等　完l ��ﾆﾂ�T．」T．」〔＝〕 一寸IJつ　の ��ｸ���ﾂ�,H+��｢�臣．詔　苫Ⅰ81 

）　）　）　） Ln　くエコ　⊂＝　Cの ��ｨ���ｨ���｢�ﾇ(�ﾘ�����ｨ,ﾂ�Lr：〉　丁．」 ））） ⊂⊃　Cbトー 披��｢��ﾈ�ﾒ�　．Cq　　Cq ）））））） Cn　⊂⊃　⊂つ　く、⊂〉　⊂⊃　⊂⊃ 

Cq　Oつ　eq　LD 　　　　　　T．」 ���崧��ﾈ�ﾘ��,ﾂ����X7ﾈ��6x�ｲ�⊂⊃（エ）ヒ・一・ Clつ　丁．」 班(�ﾒ���（エ〉　しっ　⊂⊃　ヒ・－　しっつ　つ 　　　　Cq　　　Cq　一寸1 

の ������������������������������������������������　（　　　　　　（　　　　　　（ ����������������������������������ﾈ���"�　（ ����������������������������������������������������������������������������

宍　宗　畏1 釦鳴�⊂：⊃　⊂〇〇　才t C円　く．⊂）○○ �6r�ﾆ��巴　63：宗13l 

）　　　　　　）　　　　　　）　　　　　　） ����ｨ�������������ｨ�������������｢�寸　T．」 ）　）　） 披��｢�　　　　十・・1　　　C、勺 ＼＿ノ　）　）　）　）　） 

Liつ 做���H�����V��13】 傚���ﾇﾉeﾘ�｢�⊂⊃ 「ポ �6&ﾆﾄ��ｸ���ﾘ���ﾈ�ﾘ���ﾈ�ﾘ���ﾈ�ﾒ�+X8ﾘ���ｸ*ｨ���X�ﾈ�h�ｸ�ｸ���ﾈ�ﾘ��6ﾈ,"�

Lr⊃ ��,(������ﾈ�ﾃ��N 木�������������������ﾈ��,"�

CO L‘つ ������������������������������������������������　（　　　　　　（　　　　　　（ ��������������������������������������　（ ��������������������������������������������������������ﾈ�����(�����������

尋　謁　罠l �牝��卜　○○　Cq Lr⊃　く．⊂〉　C（〕 �,ﾂ�+X�X,"�2二　岩3＋岩lgl 

）　）　）　） ト　Lr⊃　ロつ　Lr⊃ ��ｨ���ｨ���｢�6��ｨ��X,(���ﾈ�ﾒ�■寸　T－づ ））） ⊂⊃　Cn　td1 披��｢��ﾈ�ﾒ�　　Cq　　Cq ））ヽJ））） 寸　■く寸〈　⊂⊃　⊂＝⊃　⊂⊃　くつ 

†－lT．・」　C■q　Pつ 　　　　　　r－t ���+��(��4���耳�Y��ﾈ�B������ﾈ�X,(��,ﾂ�T．」T．」■一寸 Cr〕T．」 �,ﾂ���エ　ーか　CP　一・しこ－　Y．」 　　　　丁・一I　　N　く」⊃ 

トー ��������������������������������������������������������　（　　　　　　（　　　　′’【ヽ ����������������������������������　（ ����������������������������������������������������������������������������

等　…葺　き31 區��ﾂ�ト　トー1・．」 Clつ　しっ　○○ ��X�X�H,2�6r�㌍　≡岩　層；Ⅰ‡ヨ】 

）　　　　　）　　　　　）　　　　　） ����ｨ�����������ｨ�����������｢�一寸　T」 ）　）　） �7���｢�　　　　Cq　　　Cq ）　）　）　）　ヽヽ＿ノ　） 
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給食管理実習10年間の動向（第2報）

の上昇も影響していると考える。

6）卵類・乳類

鶏卵と牛乳の実習価格は，他の多くの食品が価

格の上昇をしているにもかかわらず，昭和54年度

よりも昭和63年度の方が逆に低くなっている。こ

れらの食品は主菜ではないが，良質なたんばく質，

ピタミソB2，カルシウムなどを含み，栄養的には

すぐれた食品なので，入手しやすい状態であった

のは大変好ましい。ヨーグルトも実習価格の上昇

傾向は認められない。生クリーム，チーズの実習

価格は年度差が大きい。チーズは市価で検討する

と，10年間に1．3倍になっている。

7）野菜叛

生野菜は，生鮮魚介叛と同様に季節によって価

格の変動は著しい。したがって，実習価格も購入

時期が影響しているので，市価で検討した。その

結果，昭和54（55）年度に比較して昭和63年度の

方が1．1～1．5倍になっている野菜は，にんじん，

ピーマソ，トマト　さやいんげん，たまねぎ，は

くさい，きゅうり，だいこん，レタスなどで，実

習で購入する大部分の野菜が含まれる。これに対

して，上昇が1．6～2．3倍の野菜は，ほうれん草，

ねぎ】きゃべつであり，逆に，若干安価になって

いる野菜は，かぼちゃ，もやしである。大部分の

野菜が1．1′）1．5倍の範囲に含まれていることは，

食費の1．4倍が妥当であるといえよう。

8）果実類

りんごは実習生の自家生産物や二等晶を購入し

た年度は安価になっているので，市価で比較する

と，10年間殆ど値上がりが認められない。バナナ

の価格も同傾向にある。温州みかんは10年間に1．5

倍になっている。キウイフルーツは著しく安価に

なり，日常摂取しやすい果実になっている。

9）海藻類

わかめは実習時において，塩蔵わかめと干しわ

かめの両方を使用しているが，本稿では塩蔵わか

めの価格を示す。昭和54・55年度は干しわかめを

使用しているために，塩蔵品の価格は不明である

が，市価とあわせて検討しても価格の上昇債向は

認められない。干しひじき，かんてん（棒状）は

ともに年度差が大きいが，昭和54年度と昭和63年

度を比較すると，干しひじきは1．3倍，かんてん

は1．8倍になっている。

10）油脂類・砂糖叛

実習で使用している油脂類と砂糖類の価格は，

市価とは連に若干値下がりをしている。これは，

特売日に購入したり，大量一括購入して単価を引

き下げているからである。

11）調味晶棟

塩と酢の実習価格は10年間で1．2倍になってい

るが，マヨネーズ，トマトケチャップ，しょうゆ，

みりんは若干値下がりをしている。油脂類，砂糖

類と同様に購入方法が関係していると考える。

要　約

晦和54年度から昭和63年度までの給食管理実習

で摂取した食品について，その摂取状況と料理形

態及び価格について調査検討したところ，つぎの

結果をえた。

（1）全年度を通して，食品の摂取量構成比が最

も高率な食品は，こく類では精白洗　いも猿では

じゃがいも，豆類ではとうふ，獣鳥肉頻ではとり

肉，乳叛では牛乳，野菜頬ではたまねぎ，油脂筋

ではサラダ油である。

（2）摂取量の構成比が最も高率な食品が年度に

より異なるのは，魚介類と果実塀である。魚介塀

はメルルーサ，あじ　とび魚　かれい，さば，し

いら，さけ，さんまなどが種々とりいれられ多様

化している。果実塀は温州みかん，りんご，みか

ん缶などが摂取量多い。

（3）魚介類，獣鳥肉類は主菜であるが，1食当

りの平均摂取量は獣鳥肉頬の方が多い。食嗜好も

あるが，魚介塀の価格の高騰も原因していると考

える。

¢）卵病はすべて鶏卵が摂取されている。

（5）主食は米飯の摂取頻度が高率であるが，料
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理形態は白飯よりも自飯に何らかの手を加えた変

わりご飯などが好まれ，よくつくられている。

（6）副食の料理形態は，揚げ物が33．3～65．0％

の摂取頻度で全般的に多い。フラ石　から揚げな

ど，短時間に大量つくれる料理がとりいれられて

いる。また，あえ物も年度差はあるが摂取頻度は

38．1′、ノ80．0％で多い。和・洋・中華の種々なあえ

物がつくられている。漬物は野菜の即席漬けであ

るが，摂取頻度は0′）27．8％で差がある。

（7）主食・副食ともに10年間の料理形態の種類

は有意差が認められない。

（8）汁物は，みそ軋　すまし軋　コソソメスー

プが主であるが，年度を経るに従いみそ汁の摂取

頻度は減少し，代わって，すまし汁が増加してい

る。

（9）デザートは摂取頻度が42．9′、ノ71．4％で，学

生には大変好まれている。かんてんゼリーやフル
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ーツのヨーグルトあえなどがつくられている。

個10年間における食品価格の上昇は，食費の

上昇の1．4倍程度になっており，適正食費で実習

していることが認められる。

おわりに，資料の集計・整理匿ご協力くださっ

た，本学家政科卒業生の神林栄子氏に厚くお礼申

し上げます。
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