
体験教室 発酵食品入門 ～身近な発酵を科学する～

　日常生活を科学的な視点でとらえ、「なぜ？」という問いをたくさん見つけましょう。「なぜ」を
解明するための手立てを工夫し実践すると、多くの発見と感動に出会えるはずです。発見と感動
の積み重ねは、よりよい生き方の選択肢を広げ、未来のあなたを輝かせてくれることでしょう。
失敗を恐れず、失敗からも多くを学ぶ気概をもって、大きな一歩を踏み出すチャレンジャーに
なってください。

「今できることに果敢に挑戦しよう！」
中高生のみなさんへ体験教室講師の佐々木信子先生から

ナンの材料を混ぜて
揉みこみ中ただいま発酵中… ↑

　令和4年8月6日（土）に秋田大学教育文化学部において、佐々木信
子先生を講師に、体験教室「発酵食品入門～身近な発酵を科学する
～」を実施しました。
　まず、発酵について、座学で発酵と腐敗の違いと境目などを学び、
佐々木先生のレシピを元に「ナン」を発酵するところまで作成しました。
　生徒の各テーブルには先輩学生が１人つき、計量から作成まで
一緒に行いました。中には、うまく混ぜられない生徒や袋に粉がベ
タベタついてしまい、無事にできあがるのかなど心配する生徒も
いましたが、最終的には暑い季節も後押しして全員のナンが発酵
し、パンパンに膨らんだ袋を持ち帰ることができました。カレーを作って自宅で焼いて食
べようなどの声もあがり、大いに盛り上がりました。
　材料は簡単に手に入るものばかりだったので、「家でも作れそう」とレシピを大事に持
ち帰ったり、「揉みこみが足りなかったかも？」と発酵を科学しつつ次回の検討をしたり
と、家庭科からの科学を楽しんでいました。

座学では日本中の発酵食品のお話も！

白衣を着て身支度中

体験教室終了後
参加者より
•	発酵について少ししか知らなかったので詳しく学ぶことができて楽しかったです。
•	初めて知ることがたくさんあり、さらに興味がわきました。

参加保護者より
•	体験することで科学を身近に感じることができました。
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