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朝鮮通信使饗応食について（第１報）対馬易地聘礼にみる饗応食
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〔(社)日本家政学会

目的　江戸時代国交のあった朝鮮より1 2 Sの通信’使来聘があり、うち1 1回は対馬、江

戸（日光）を往復し、幕府および沿道諸mの饗応を受けたＯまた、最後になった文化８年

の聘礼は対馬で行われたが、いずれのときも対馬藩では下舟宴、上舟宴など通信使への饗

応を催してきた。殊に対馬易地聘礼では幕府にかわって饗応の準備を整えたが、これらの

饗応食は国富の誇示の意向もあり、最高のものであったと考えられる。一方文化文政期は

本膳料理の完成期ともいわれ、この饗応食の復元を試みることは江戸時代の料理形式を知

る上で重要であると考える。

方法　対馬に残されている宗家文書を主に、諸藩の古文書より分析した。

結果　文化８年の易地聘礼の饗応食の膳立は、宝暦通信使までの江戸城内のものと同様の

膳立で、三使に対しては七五三本膳式で行われた。すなはち、式三献および七五三の三膳

に四つ目、五つ目の膳、押三方、六角折三合、二つ星物、三つ星物、菓子などよりなる。

対馬藩饗応の膳立もほぼ同じであるが、料理の内容は若干異なる。これらの饗応食の準備

、諸道具、魚薬などの材料注文、係員割当などは文化６年より始められていることが明か

となった。

短大生の調理に関する知悉および意識調査

　　　（第１報）調理素材と調理操作について

　　　　　帝塚山短大○志垣　瞳　深見良子　永野君子　太田暁子

　　　　　　　　　　　　小西冨美子　山崎　緑　喜多史子　冨安郁子

　目的：本学で調理実習を学ぶ学生の調理に関する知悉実態ならびに学習効果を把握して

、今後の授業内容と教授法の充実をはかるために調査を行った。

　方法：本学家庭生活科１回生を調査対象として、1988年１月、調理実習1年間履修

後(329名）と,1988年４月、短大入学時(321名）に実施した。調査項目は調

理素材、調理操作等について、それぞれ正解を求め、比較検討した。

　結果: (1)入学時に8o％以上の知悉度をもつ項目は、調理素材に関してはコーンス

ターチおよびしょうゆの原科、調理操作では、炊飯に関する項目、おとしぶた、じ今がい

ものゆで方等であった。(2)入学時に知悉度5 0％以下の項目は、調理素材では数の子

の原料、緑茶と紅茶の原料、調理操作では、くりやゆり根の下処理法であり、砂糖および

米カップi杯の重量についても同様の傾向を示した。(3)入学時に比して、調理実習履

履後に1 o％以上正解率の増加が見られたものは、調理素材に関しては、煮ぼしの原料お

よび煮こみ用肉の部位、調理操作では、ほうれん草のゆで方、野菜のいため温度等で、特

に、ごぼうの下処理法は3 5％、くりやゆり根の下処理に関しては、44％と顕著な正解

率の増加がみられた。(4 )砂糖および塩の重量、飯と味噌汁およびナイフ、フォークの

正しい配膳に関しても同様に1 o％以上の正解率の増加がみられ、調理実習の履修が学生

の調理に関する知識の習得に効果をもたらしていることが認められた。


