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百周年記念館4 階展示室会　　場
９：３０～１６：３０開館時間

学園の歴史 常設展①

2024

渡辺学園の歩み
本学「学校法人渡辺学園」は、1881 (明治14 )年、渡邉辰五郎が
本郷区湯島の地に開設した私塾「和洋裁縫伝習所」として
はじまり、2024 (令和 6 ) 年に創立143年を迎えます。
このコーナーでは、伝統ある本学の歩みを年表や周年記念品で
たどるとともに、校章や校歌の変遷について展示しています。
また、資料や写真をとおして、当時の授業風景や服装といった
学生生活のいま・むかしを紹介します。 校章

渡辺学園裁縫雛形コレクション
裁縫雛形は、明治時代から昭和時代にかけて、裁縫の練習のため
に授業等で製作された衣服や生活用品のミニチュアです。校祖 
渡邉辰五郎が考案した裁縫教授法のひとつで、布地と時間が
節約でき、短期間で多種多様な衣服の作り方を学べる画期的な
方法として好評を得ました。
このコーナーでは、和装、洋装、有職類、生活用品の裁縫雛形を
約 70 点展示し、裁縫雛形の成り立ちや教育効果等について解説
しています。 裁縫雛形

学園の歴史と創設者
本学の基礎を築いた校祖 渡邉辰五郎と、その後継者として本学の
発展に尽力した二代目校長 渡邉滋、大学開学当初の学長 青木
誠四郎の功績について、代表的な資料とともに展示しています。
建学の精神「自主自律」、生活信条「愛情・勤勉・聡明」の根底
にある、創設者たちの創意と工夫、女子教育にかけた思いを紹介
します。

教科書

コレクション展示 常設展②

日本の食 －発酵－
2024 年3月18 日(月 ) ～ 2025 年 1 月 11 日(土 )（予定）期　間

近年、健康への関心が高まる中で、健康効果への期待や手軽さ
から大きな注目を集めているのが発酵食品です。
一般的に「発酵」とは、食品などの有機物が、麹菌(こうじきん)
や酢酸菌(さくさんきん)などの微生物や、酵素の働きによって
旨味を増したり、保存性や風味が向上したりするなど、人間に
とって有益なものへと変化することをいいます。この働きに
より、日本の食に欠かせない酢や味噌、醤油などの調味料が
生まれ、漬物や納豆などの発酵食品も生まれました。
本展では、和食を支える伝統的な発酵食品と、それらを使用
した郷土料理を、食品サンプルや写真とともに展示します。
また、発酵を活用した染色技法である、藍染めや紅花染めに
ついても紹介します。本展を通し、日本人の生活の身近にある
発酵について、興味や関心を深めていただければ幸いです。
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