
琉球大学学術リポジトリ

ふきんとお菜ばし

言語: 

出版者: 琉球大学農家政学部

公開日: 2011-07-04

キーワード (Ja): 

キーワード (En): 

作成者: 翁長, 君代, Onaga, Kimiyo

メールアドレス: 

所属: 

メタデータ

http://hdl.handle.net/20.500.12000/20932URL



さい
ふ きんとお菜ば し

琉球のどの家庭 に行 っても､毎 日のお台所仕事にな

くてはなL'か ､ふ きんとお菜はLが備 え付 けてありま

す｡

まず､ふきんについて考えてみますと､各家庭 では

ありあわせの布切れを寄せ集めてふきんを作 り､それ

でまにあわせている場合が多いようです｡家の中を探

せば､水 を吸い琳 る布切れがいくらでもあるので､ふ

きんを口おうなどとは考えたこともないと言 う主婦の

かたも少 なくあ りません｡

ほんとうに､どんな布でも､ふきんにしようと思 え

ばできるで しょう｡けれども､ふきんは､1日に何 1

0回となく使 われ､直接に食器や食べ物にさわるもの

ですから､絶対に不潔 であってはいけません｡

それほどたいせつなふ きんに､わたしたちが意外に

矧 対心 なのはなぜでしょうか.ノ;､きんを使 う風習は､

いまに始まったことではありません｡ふ きんは､大昔

からずっと使 われてきたもので､わた したちの生活の

中に完全に熟 すこんでLま-,ているため､つい､その

たし､せつさが忘れ去 られることになったのだと思いま

す｡ここで､わた したちの家庭のふきんについて､も

う一度考えてみることにしましよう｡

ふきんの大きさは用途によって決めます｡

①小 さし､ふきん- 手ぬぐいの十大

もみの り､寒天 こし､さらしねぎなどに使います｡

(彰大きいふきん- 手ぬぐい大

食器ふ き､なべふ きなどに使います｡

と.んな生地がよいでしょうか｡

(力水にじようぶなもの- 木綿や偏

②水気をよく吸収するもの- と･んなにじようぶな生

地でも､水気を吸い取 る力の弱いものはーふきんに向

きません｡

(参柔 らかい生地- かたくて､荒い生地は不適です｡

わたしたちの身近にある理想的なふきん用生地はー

タオル地でしょう｡ただし､入浴用タオルとまちがわ

ないように､色糸で印をしておくと安全です｡

ふきんは何棟(らし､あったらよいでしょうが｡

(か家族の人数や季節によって違いますO

(多雨期にはかわきがおそいので､少し多 く用意 したい

もんです｡

いつも//'L持 ちよ(幸乞煉 したふきんで食器をふけるよ

うにするためL二は､大きいほうのふきんを 10枚は持

ちたいものです｡

使ったふきんは､とうしたらよし､でしょうか｡

①使 ったふきんは､必ずせっけん水で洗いましょう｡

熱湯を使えば殺菌できます｡

②洗 ったふきんは､必ず日に当ててかわかしましよう

殺菌の効果もあります｡干すときは､ふきん全体に日
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光が当たるように､よく広げて干 しましょう｡

A/までの習慣では､台所 に小 さなふ きんかけを作 り

そju二ぬitたふ きんをかけていた家庭 が多かったと思

いますが､このノブ動 よあま り衛生rT'･)ではあ りません｡

一般の源雌物 と同 じようにET光 に当てるようにし､た し

ましょう｡よくかわいたふ きんを､た ､んで引 き出 し

の中に入れておき､1枚 ずっ出 して使 う気持 ちは､ほ

んとうにい ゝものです｡

お菜は Lも何77年 もの昔 か ら使 われていますが､そ

のたいせつさがとか く忘れ られが らです｡お菜ば Lは

料理 をするのになくてはならない必需品であ り､その

良 しあ Lは､料理のできあが りに大 きな関係 を持って

います｡

と･んなお菜ばLが必要でしょうか｡

①揚げもの用､焼 きもの用なとには､長 いお菜ば し｡

先の方が金属でできている天ぷ ら用のお菜ば しもか )

ますが､普通の家庭では必要ありません.

②煮もの､あえものなと.には､短いお菜ば しのほうが

便利です｡特に盛 り付けのとき(二は､短いもののほう

が扱いやすく､ずっと便利です｡
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売っているお菜ばLにつし､ているひもは必要でし

ょうか｡

ひもは無用だと思 います｡ひもは役 にたっよ りも､

じゃまになる場合のほ うが多いよ うです｡

幾組くらいあればい,でしょうか｡

あまりた くさんあると､かえって不便 です｡長 いも

のと短 いもの2組ずつで足 ります｡

お菜ばしの先のほうが黒く焦けたときは､とうし

たらよいでしょうか｡

先のほ うを削 って､紙 やす りをかけると､たいへん

使 いやす くな ります｡摩滅 した り､焦げた りして短 く

な りす ぎたときは､新 しし､ものと取 り替 えま しょう｡

使うときの注意

ぉ菜 ば Lで魚のフライ､食肉､ケーキなどを扱 うと

きは､使 うまえに必ず少 ししめ らせて使 うように しま

しよう｡食物がお菜ば Lにくっつ くのを防 ぐことがで

きます｡ (翁 長 君 代)
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