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狭山市・入間市の教育委員会と実行委員会を組織し、「子ども大学さやま・いるま」を毎年開校。

第12期（令和5年度）の様子

第1日　［はてな学］［生き方学］
「お母さんになるって、どんな感じ？
～妊婦体験やベビーマッサージなど、

ママの気持ちになって子育てをプチ体験してみよう！～」

第2日　［はてな学］［生き方学］
「なぜ、SDGsが必要なの？

～SDGsを知って、オリジナル羊毛石鹸・
羊毛woodを作ろう！～」

第2日　［はてな学］［生き方学］
「「論語」って何？　皆で、声を出して、「論語」を学ぼう！

どうして、勉強するの？　友達と仲良くするには？
…ヒントがあるはず、新しい発見をしてみよう！」

第2日　昼食は学食体験!!
「自分の好きなメニューを選ぼう！

わくわく！  どきどき！
お楽しみ！」

※お問い合わせ・お申込は各学校からの
お知らせをご覧ください。

第3日　［はてな学］［生き方学］
「脳はどうやって手を動かしているの？
～人の不思議を体験してみよう！～」

家政

発酵食品とは

講義概要
発酵も腐敗も同じこと
発酵食品のいろいろ
日本酒造りにみる微生物利用の知恵

13:30～
　14:30

講義1

水産発酵食品にみる知恵

講義概要

塩辛づくりではなぜアミノ酸が増えるのか
くさやはなぜ腐りにくいのか
ぬか漬けでなぜフグ毒が消えるのか
ふなずしが江戸前寿司の先祖とは言いにくい
かつお節ではカビが水分を減らすわけではない

14:40～
　15:40

講義2

【担当講師】　藤井　建夫（東京家政大学大学院客員教授）

11/19
火

05 申込締切発酵食品は知恵の詰まった玉手箱
―その謎を学んで食品の品質管理や新製品開発に生かそう―

開講方法 Zoomによるオンライン開催
講座日程 12月4日（水）
時　　間 13:30～14:30、14:40～15:40　【60分】×2コマ
定　　員 30名
受 講 料 《一般》3,000円　《本学学生》1,500円

対　　象 食品関係の企業に従事されている方、及びこのテー
マに関心のある方

　水産物にも塩辛、くさや、ふなずしなど様々な発酵食品があります。その名前く
らいは知っていても、発酵の中身まで知っている人は少ないでしょう。例えば、塩
辛はなぜ熟成中に旨味のアミノ酸が10倍にも増えるのか、くさやは普通の干物に
比べてなぜ腐りにくいのか、フグ卵巣ぬか漬けではなぜフグ毒が1/30にも減って
しまうのか、かつお節のカビは何をしているのだろうか。発酵食品は知恵の詰まっ
た玉手箱です。そこには、腐敗・食中毒防止や新製品の開発にも役立ちそうな知恵
の数々が見られます。

◆講座概要

食品編《オンライン専門講座》Tokyo Kasei       2024塾
子ども大学さやま・いるま風景


