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緒 言

　行事には，日本独特の伝統的なものや，外国から伝わ

ってきて風俗化したものなど，その種類はたくさんあり，

その対象も，大人が主になるものや子供が中心のものと

いろいろある．そして，これらにはその行事にちなんだ

食事，いわゆる「行事食」というものが作られることが

多い．これは，その時の行事に合った食事ということで

普段より少し違った献立になるため，子供たちのごちそ

うとしても楽しみの一つになっている．また，行事食は

子供に喜びを与えるとともに，食欲を進めたり，偏食を

直したりするのにも役立つといわれている◎

　そこで今回は，この中から特に夏の行事の一つである

「七夕」にっいて，どのような行事食があるか，実際に

学生が作ったもので検討したので，その結果を報告する．

（1｝対象

（2）時期

　場所

（3）方法

方 法

短期大学部保育科2年AD　2クラス

小児栄養実習履修者　113名（22班）

平成3年7月

第2調理学実習室及び第3調理学実習室

各調理台に5～6名を1班とし，　「七夕」を

考えた行事食のメニューを，主食，汁物，主

菜・副菜，デザート・菓子類で作らせ，その

1週間後に各台で材料（調理室に備えてある

調味料などの他に必要なもの）を用意して，

実習を行なった．

調理学第2研究室

結果及び考察

　今回テーマにした「七夕（たなばた）」とは，棚機女

（たなばたつめ）の略で，聖なる女性が，水辺の機屋に

こもって機を織りながら神を迎えるという伝説から生ま

れた語だとか，「ハタ」は神を迎えるための依代として

のハタであり，「タナ」はそのハタをたてるためのタナ

（棚）が作られたことによるという説などがある2）．

　一般的には，7月7日の夜，天の川の両岸にある牽牛

星と織女星が，かささぎの渡してくれる橋を渡って，年

に一度の逢瀬を楽しむという中国からの伝説によるお祭

りといわれている3）．

　平安時代は，織女のために五色の糸や針などを供え，

彦星のためには，茄子，桃，大豆などの季節の野菜を供

えたといわれ，江戸時代になってからは，織女に供える

五色の糸と，彦星に供える食品が一つになって，糸にな

ぞらえた素麺などが用いられるようになったと伝えられ

ている4）．

　その七夕にちなんだものということで，メニューを見

てみると，半分以上は和洋折衷型で，残りの号は洋風，

あとは中華風，和風であった．七夕の起源を考えると，

中華や和食が多くてもよさそうにみえるが，やはり洋食

が親しみ易いらしく，特にデザートでは洋菓子類が多か

つた．

①主食

　表1は，主食を3つに分けたものである．

○ごはん類ではすしが一番多く，五目ずしやちらしずし，

また，最近はやりのサラダ巻などが作られた．すし飯に

椎茸，高野豆腐，人参などの含め煮を混ぜたものには，

盛りつけ時に卵，さやえんどう，のりなどを飾って，色
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表1主食について

料　理　の　種　類 数

ごはん類

パン類

めん類

すし

ドリア

たきこみごはん

その他

サンドイッチ

そうめん

スパゲティ

中華そば

5
2
2
3
3
4
4
1

どりを考えてあった，ごはんに胡麻とちりめんじゃこぐ

らいしか入っていないものは，上に前述のような含め煮

の他，えびや蓮根などの飾り切りを添えて，華やかにし

ていた．七夕ずしと名付けて，三角に握った五目ずしに

薄焼き卵で着物を着せて，うずらの卵で顔を作ったもの

があったが，2つ並ぶとおひな様のイメージの方が強く

なってしまうのは残念だった．供する時の器は，実習室

にあるものを自由に使うのだが，中には家から小さな飯

台を持ってきて，おもてなし用として楽しい雰囲気を作

っている班もあった．

　ドリアは，ケチャップライスやバターライスにホワイ

トソースをかけてあったが，中に入れるえび，玉葱，マ

ッシュルームなどにレモン汁をかけたりして，味がしつ

こくならないよう工夫されていた．

　炊きこみごはんは，油揚，ごぼう，人参などの具を，

一度よく妙めて味をつけてから炊いたものと，下味をつ

けただけで米といっしょに炊いたものと，2通りの方法

があったが，どちらもよくできていた．

　オムライスは，ごはんと具を妙めてチキンライスにす

るのではなく，最初から鶏肉，人参，ピーマン，玉葱な

どの妙めたものを米とスープに混ぜて炊き，これを卵焼

きで包んで，上に絞ったケチャップを星型にしていた．

　中華丼は，白菜，キャベツなどは葉と芯や茎に分け，

たけのこ，玉葱などと共に，子供用に小さ目に切ってあ

った．人参は七夕にちなみ星型に切り，さやえんどうで

色合いを良くしていた．

　おかずの種類が多い班は，白いごはんだけであった．

0パン類は，すべてサンドイッチだった．パンをクッキ

一型で抜いて，いろいろな型を作ったり，ロールサンド

にしたものがあった．ロールにはジャム，ハム，チーズ

など巻き易いものが利用され，ラップにくるむなど巻き

が戻らないようにしていた．楊枝でおさえて，胡瓜で車

輪を作り乗り物にした班もあった．材料は，ツナ，卵，

ハムやトマト，胡瓜，レタスなどの野菜類で，味つけは

マヨネーズがほとんどであった．

○めん類は，和・洋・中の3つがあがった．中でも，七

夕に素麺を食べるのは，織女星にあやかって，糸のよう

に細いものを食べて手作業が上達するように願ったとこ

ろからきているといわれているように包七夕そうめん

と名付けられたものが多かった．そうめんの上に，フル

ーッ（缶）と氷をのせて，つゆだけで食べる簡単なもの

から，人参，椎茸，卵，鶏肉などの材料を千切りにした

り，人参を星型に切ったりして，天の川を表わしたとい

う班が多かった．つゆはかなり濃い目に作り，氷を人れ

て冷しながら汁を薄めるという方法もみられた．

　スパゲティは，カルボナーラやナポリタンなど，ベー

コン，コーンやハム，玉葱，ピーマンなどの具といっし

ょに食べられるものが多かった．中には，ゆで上ったス

パゲティを2つに分けて，織姫用と彦星用にした班もあ

ったが，ミートソースとタラコスパゲティだったので，

両方とも色が赤っぽく，できれば青い野菜を入れるとか

差がはっきりするような工夫がほしかった．

　中華めんでは冷し中華が作られ，胡瓜，ハム，卵など

の材料をすべて千切りにして，めんに立てかけるように

盛りつけられ，涼しげな感じがでていた．

②汁物

　表2は，汁物を，日本料理特有の汁とそれ以外のスー

プに分けたものである．

表2汁物について

料理　の　種　類 数

汁　　類

スープ類

すまし汁

うすくず汁

けんちん汁

すんだスープ

にごったスープ

中華風スープ

4
9
Ω
9
自
8
4
9
自（40）
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○汁類では，すまし汁が多かった．出しは，昆布，かつ

お節，混合とそれぞれあり，実になるものには，三つ葉，

なると，うずらの卵，絹さやなどで色どりを考えたり，

そうめんで天の川，人参や豆腐などを星型にすることに

より，七夕を表わす班がみられた，そうめんは，夏には

適当な椀種の一つであると思う．

　うすくず汁では，かき卵汁が作られ，卵を細かくする

のに苦労していたようだ．汁にでんぷんを使うことによ

り，とろみがつき，なめらかな口あたりが得られるので

良いのだが，保温性があり，温度の低下を防ぐといわれ

るので6），夏よりは寒い冬の方がよいと思う．

　けんちん汁には，野菜類の他に豆腐を入れたところが

あり，この水分を取るために，煎ってから使っていたの

で，暑い時期を思うと衛生面でも良いと考えられる．

○スープ類では，すんだスープが多く，汁物全体でも一

番数があった．玉葱とべ一コンの味を生かした簡単なチ

キンコンソメスープや，人参，玉葱，セロリなどの野菜

類をすべて千切りにしたスープジュリエーヌがあった．

キャベッと豚肉を角切りにしたスープでは，同じ大きさ

で切ったために，キャベッの柔らかさが目立ち，もう少

し肉は小さい方がよかったのではないかと感じた．えび

と胡瓜で，織姫と彦星を表わしたスープがあり，胡瓜を

スープで少し煮たので柔らかく，味もしみて，よくでき

ていた．

　にごったスープでは，コーンスープやパンプキンスー

プがあり，裏こすのに時間がかかっていたが，丁寧にや

ることにより，口ざわりが良くなるので，この作業は，

調理には必要なことと思われる．

　中華風スープでは，胡麻や胡麻油が利用され，具には

わかめや人参の薄切り，星型切りで，七夕をイメージし

たようであった．

③主菜・副菜

　表3は，主菜・副菜を調理法により分類したものであ

る．本来は，主菜と副菜は別々にした方がよいのだろう

が，今回は「おかず」ということでまとめてみた．

　メニューの内容を見ると，その7割近くが洋風で，残

りは和風，さらにその半分が中華風になっていた．

○和え物には，和え衣を使った和え物，調味酢を使った

酢の物，マヨネーズなどを使ったサラダを入れた．その

中で約80％を占めたのはサラダ類であった．ほとんどが

マヨネーズを使用していたが，ドレッシングの利用も多

く，普通のヴィネグレットソースの他に，しょうゆを使

表3　主菜・副菜について

調　理　の　種　類 数

和え物

揚げ物

妙め物

煮　物

焼き物

蒸し物

その他（生の物）

O
O
1
7
4
9
自
∩
乙
〔
σ

1
1
　
　
　
　
　2

った和風ドレッシング，胡麻や胡麻油で風味を出した中

華風ドレッシングがあった．マヨネーズを利用したもの

では，じゃが芋，マカロニなどが多く，その他に人参，

玉葱，胡瓜，ッナ，ハムなどがよく使われており，子供

が食べやすいように，マカロニを長く煮るとか，野菜類

は小さく切ったり，一度ゆでるなどの工夫がされていた．

ドレッシングを使ったものでは，トマト，レタス，アス

パラ，キャベッなどが多く，和風や中華風になると，ワ

カメ，コーン，人参などの利用が目立った．味っけは，

全体的にみてあまり濃くならないよう，さっぱりと薄味

を心がけているようであった．中でも，中華風ドレッシ

ングに砂糖を入れたものがあり，味にまろ味がでてよく

できていた．また，盛りつけについては，トマトをくり

ぬいた中にサラダを詰めたり，人参のかっらむきにした

ものを筒状にして楊枝でとめて入れ物にしたり，ハムや

人参を星型に切ったりして，様々なアイデアが見られた．

　酢の物は，おなじみの胡瓜とワカメを三杯酢で味つけ

したもので，それぞれをあらかじめよく味をつけてから

合わせてあり，簡単な材料でも丁寧に作ってあった．

　和え物は，ほうれん草の胡麻あえで，白胡麻と黒胡麻

の2種が利用されていたが，食べる直前にあえたので，

水分も出ず，あえ衣のかたさもちょうどよかった．

○揚げ物では，鶏肉のから揚げが多かった．肉の骨や皮，

脂身をよく取ってから水気をふきとり，さらに下味がつ

きやすいように，肉の表面にフォークで穴をあけていた．

また，肉の臭味が出ないようにと，下味のしょうゆの中

に生姜やにんにくを入れたり，下ごしらえを充分にして

いた．調理中は，揚げ過ぎないよう温度管理に注意した

り，2度揚げにして，より軽く揚がるように気を使って
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いる班もあった．盛りつける時は，キャベツやレタス，

レモンなどを添えるものが多く，茶色っぽいから揚げの

色が地味だと，皿のまわりにアジサイの花を飾ったとこ

ろもあって，明るい感じが出て良かった．

　フライドポテトでは，芋の揚げ色がバラバラにならな

いように，同じ大きさに切るようにしたり，かぼちゃと

白身魚（タラ）の天ぷらでは，魚に骨や皮が残っていな

いかとか，衣に粘りがでないようにまぜるなど，作って

いる時からいろいろの注意を払いながらやっていたので

どれも良くできていた．

　ただ，スコッチエッグを揚げたものでは，ゆで卵のま

わりに挽肉や玉葱がつき，さらにパン粉がついてという

ので，随分大きくなってしまった．こんな時は，うずら

の卵ぐらいにしておいた方がよいようだ．

　春巻では，でき上ってから子供が食べやすいように，

サニーレタスで巻いて手づかみができるような配慮もさ

れていた．

　「サモサ」というものがあり，ゆでたじゃが芋とコン

ビーフ，玉葱などを妙めたものをギョーザの皮で包んで

揚げてあった．手軽にできるが，皮の重なる部分が厚く

なってしまうと，そこだけ火が通りにくく，揚げ具合が

難しいと思った．

○妙め物には，油を使って加熱するものを入れた．

　ほたて貝，えび，たけのこ，枝豆などを妙めて，少し

とろみをつけたものや，なすと挽肉を妙めたものなど，

中華風にできていた．これらは，妙める材料を先に加熱

しておいたり，なすのアクぬきをして色が変わらないよ

うにしたりと，下準備がよくできていたので，材料の持

ち味や色を生かすことができて良かったと思う．

　ピーマンの肉詰めでは，玉葱のみじん切りを，こがさ

ないようによく妙めてあったため，甘味がでて，ピーマ

ン臭さがうすれた．

　鮭のムニエルでは，フライパンの扱い方と小麦粉のつ

け方がよかったようで，きれいにムニエルができ上り，

白い皿にサーモンピンクの色が映えていた．

　ベーコンポテトは，じゃが芋，玉葱，べ一コンででき

るが，芋が柔らかく煮えていたので，口あたりよく食べ

られた．

　鶏のピカタでは，ケチャップではなく，本格的にトマ

トソースを作って上にかけたため，料理の味がますます

ひきたつ感じがした．

　あとは，添え物にするようなさやえんどうやさやいん

げんのソテーがあった．

○煮物では，これもつけ合わせにする人参のグラッセが

多かったが，牛乳を入れて作ったものがあり，バターと

いっしょになってまろやかな口ざわりになったので，甘

過ぎず，柔らかくできていた．

　かぼちゃの煮物では，先にかぼちゃに塩をして全体に

浸透させてから火を通したため，表面がしんなりして，

薄味の煮汁もよく含んで味がついていた．また，調味料

も一度にしみ込まないように，ある程度柔らかくなって

から入れていったので，濃い味にならずにできたようだ．

○焼き物には，オーブンで焼いたものも含んだ．

　ミートローフは，パンや玉葱のつなぎを入れてからよ

く混ぜたので，でき上りの焼き縮みが少なく，食べても

ボソボソした感じがなかった．

　鶏肉の鍋照り焼きというのがあったが，肉に下味をつ

けてから焼き目をつけ，煮汁を入れて蒸し焼きのように

したため，時間をかけても肉がかたくならず，柔らかく

仕上った．

○蒸し物は花しゅうまいで，皮で包んだあと，ゆで卵の

黄身を上にのせて（白身は具に混ぜた）蒸したり，でき

てから上にピーマン，赤ピーマン，黄身の裏ごしを飾っ

たりと，色どりがよくてかわいい感じがするので，子供

には適していると思う．

○その他には，生野菜として皿に添えられたものを入れ

た．レタス，キャベツ，サニーレタスや，トマト，ラデ

ィッシュ，プチトマトなどが多く，レモンやパセリなど

もよく使われていた．これらは，主材料と味や栄養のバ

ランスを取り，色彩的にも調和するように組み合わせら

れることが多いので7），飾りだけでなくきちんと食べる

ように心がけたいものである．

④デザート・菓子類

　表4は，デザート・菓子類を調理のし方により分けた

ものである．

○夏の季節でもあり，半分以上は寄せ物で，その凝固材

料としては，ゼラチンや寒天が使われていた．

　寄せ物のうち号はゼリー類で，生の果汁を絞ったり，

グレープやオレンジのジュースを使ったフルーツゼリー

や，中にパイン，桃，オレンジなどのフルーッ（缶）を

入れてかためたものが多かった．また，ヨーグルトゼリ

ーや，赤や緑の色粉を利用したものもあった．盛りつけ

には，数種類（数色）を一つの皿にのせたり，星型で抜

いたり，細かく切って流れるようにしたりして，天の川
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表4　デザート・菓子類について

調　理　の　種　類 数

寄せ物

焼き物

飲み物

蒸し物

その他（フルーツ）

だ
0
7
ρ
0
り
0
5

1

のようにした班もあったが，どれも涼しげで，さわやか

な感じがよくでていた．

　寒天を使った果汁かんは割合少なかったが，オレンジ

やグレープフルーツを科用して，中をくりぬいた皮にか

ためて，最後まで材料を有効に使っていた．

　ババロアは，同じゼラチンを使用したものでも，さら

に牛乳や生クリームが入るので，ゼリーよりはコクがあ

る感じになる．プレーンだけでなく，パンプキンやチョ

コレートのババロアなど，加える材料により，いろいろ

な種類ができていた．これらは，ゼリー型やプリン型な

どでかためたり，家から動物の型などを持ってきて作っ

たりしていた．また，盛りつけたあとは，メロン，チェ

リー，キュウイなどのフルーツや，ホイップクリームを

星型の口金で絞り出したりして飾りつけを楽しいものに

していた．

○焼き物には，オーブンで焼いた洋菓子類を入れた．

　クッキーやサブレが多く，大小の星に型ぬきしたもの

がたくさんあり，七夕の夜空を表わしているようであっ

た．また，同じ星型でも，上に塗るものが卵黄と卵白で

は焼き上りも違う感じになり，盛りつけた時に変化がで

て良いと思う．

　スポンジでは，別立てで，三温糖と強力粉を使ったカ

ステラがあり，割合にふくらんで良くできていた．

　バナナブレッドは，生地の中につぶしたバナナを入れ

て焼くのだが，バナナの香りが残るし，思ったよりさっ

ぱりしていておいしかった．

　パリブレストは，シュー生地を大きなリング状に焼い

て，でき上りに，シューの間に生クリームとカスタード

を混ぜて，イチゴやスライスアーモンド，粉糖で飾った

ものである．皿にのせると豪華になり，見映えのする菓

子であった．

○暑い時はのどが渇きやすく，水気のものを必要とする

ので，飲み物は大切な水分補給の一つである．

　その飲み物はすべて冷たいもので，あっさりと紅茶を

利用したものや，バナナまたはメロンと牛乳を合わせた

ミルクセーキなどがあった．牛乳は栄養的にも良いので

大いに飲み物に使うべきだと思う．

　その他には，ハチミッレモンジュースやアイスココア

など，子供が喜びそうなものが多かった．

○蒸し物は，全部プリンで，シンプルなものからアラモ

ード風にクリームやフルーツで飾りつけをしたものなど

があった．プリンのカラメルは，味が濃すぎないように，

また，かたまりすぎないようにと，さし水を少し多目に

して柔らかく作っていた．卵液を使った蒸し物は，すだ

たないように火加減に注意することが大切なため8），か

なり気を使って弱火で作っていたので，30分以上かかっ

た班もあった．

○その他には，パイン，桃，オレンジなどの缶詰や，メ

ロン，キュウイなどの生のフルーツを利用したものがあ

り，ヨーグルトをかけたもの，シロップを使ったフルー

ツポンチ，白玉だんごと合わせたフルーツ白玉などがあ

った．七タカクテルと名付けて，サイダーにフルーツを

入れて，清涼感を出しているものもあった．

　また，市販のシャービック（イチゴ，メロン）を使っ

て，時間短縮を試みた班もあったが，かたまるのに以外

に時間がかかりすぎて，よくなかったようだ．

　以上のように，様々な食品，調理法による食べ物がで

てきたが，『本朝食鑑』（1695年刊）には，「7月7日には

必ず素麺を喫べること上下例となし，家々では素麺を贈

り物とする．或は星祭供となす．」と書かれているよう

に9），七夕には素麺を食べるか，供え物にしたようであ

る．また，素麺のおかずには，里芋を使ったといわれて

いる10）．

　昔からの行事には，それなりの理由があって，伝統的

な料理が作られているが，現在ではそれらをふまえた上

でいろいろなものを取り入れていけば，それほど形式的

にならなくても，季節感や地域性の現れたものができる

と思う．

　献立作成にあたっても，普段よりは幅を持たせること

ができるためU），その食事の前後でバランスを考えれば

よいし，また，行事食は，食生活の中では遊びの要素が

多いといわれているので12），切り方や盛りつけ方などに
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も配慮することにより，子供が興味を示して食べるよう

になれば，その行事食を通して，自然に行事にも親しむ

ことができるのではないかと思う．

　　　　　　　　要　　　　　約

　七夕まつりをテーマにして，子供向けの行事食を作っ

て，次のような結果を得た．

1．主食では，五目ずしやちらしずし，サンドイッチ，

そうめん，スパゲティなどが多かった．

2．汁物では，すまし汁や野菜入りコンソメスープが作

られた．

3．主菜・副菜には，サラダのような和え物，鶏のから

揚げのような揚げ物，添えものとして生野菜がよく使わ

れた．

4．デザート・菓子類には，ゼリー，ババロアなどの寄

せ物や，クッキー，ケーキなどの焼き物，冷たい飲み物

などが多かった．

5．七夕ということで，材料を千切りにしたり，星型に

することによって，天の川や織姫，彦星を表現していた．

　小さい頃から四季おりおりの行事に参加し，それにち

なんだ行事食を味わっていくことは，意義のあることで

あり，私たちがそのような機会を作っていくのは大切な

ことだと思う．そして，これらを体験したことが，子供

にとっても心に残るような豊かな食生活にっながれば，

日常の食事とは一味違った喜びになるのではないかと思

う．
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