




項目



第１回 味噌・醤油

概 要

大分の発酵文化に関する食文化講座

発酵文化や郷土料理を学ぶとともに、発酵・醸造産業への理解を深
める講座

対 象 ：高校生や大学生等を中心とした若者世代
開催時期： 「おおいた食（ごはん）の日」が属する１１月～１月

内 容

〇日 時 １１月１８日（火）１０：４０～１２：２０
〇場所等 別府大学食物栄養科学部発酵食品学科 ３０名
〇内 容
第一部）講義
・醤油、味噌の話
・木樽を使った醤油の作り方

第二部）調理実習・試食
・だんご汁

第３回 こうじ

第２回 焼酎・日本酒

〇日 時 １月１７日（土）１０：３０～１３：３０
〇場所等 J:COMホルトホール キッチンスタジオ ２７名

※一般公募（定員３０名に対し、３１名の応募）
〇内 容
第一部）講義
・発酵、こうじの歴史
・こうじの効果

第二部）調理実習・試食
・こうじ出汁を使った鍋、
・塩こうじを使った卵焼き、ジャム

〇日 時 １２月１１日（木）１３：１０～１４：４０
〇場所等 大分大学経済学部 ８２名
〇内 容
第一部）講義
・伝統的酒造りとは
・酒まんじゅう
（地域食文化こびりをつなぐ）

第二部）デモンストレーション・試食
・酒まんじゅうの生地作り

啓発用資材の作成

大分県の発酵文化の保
護・継承のため、歴史等
も記載したクリアファイ
ルを作成し、各講座を通
じて共通の教材としまし
た。
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感じられるようになった 変わらない どちらともいえない

今回の体験会を通して
食材や生産者への感謝を感じられるようになったか



概 要

・動画にのせてくれて感謝。 ふと思って検索したら出ていたので懐かし
く、材料が有るので作ろうと思う。

・調理実習用としてレシピを印刷したところ、動画もあったので閲覧した。
予習ができてよかった。

あるとっくコラムへ掲載 YouTubeやInstagramで紹介

食生活改善推進協議会九州ブロック大会での紹介チラシ
・目的：県内の食文化の継承を推進するため、次世代の食を支える

若い世代に郷土料理に関心、興味を持ってもらうとともに、
食卓に取り入れてもらう。

・掲載品目：全体で４０品目。令和７年度は１５品目作成中。

感 想
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