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発酵探究の軸

• 発酵の歴史

• 発酵と地域･風土

• 発酵食品･飲料

• 発酵の科学(微生物、化学)

• 発酵の未来

• 発酵の実践
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発酵の歴史

• 発酵の歴史
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発酵のふるさと「宍粟(しそう)」
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発酵と地域･風土

① 日本の風土に合った発酵

② 各地域の発酵(食品)
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発酵の里「こうざき」
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千葉県⾹取郡神崎町
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「発酵文化人類学」
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発酵デザイナー
小倉ヒラクが行く



「発酵から再発見する日本の旅」
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発酵食品･飲料

① 発酵食品

納豆、味噌、醤油

漬物、ヨーグルト、チーズ

酢、みりん、かつお節

パン

② 発酵飲料

ワイン、ビール、日本酒

ブランディ、ウイスキー

焼酎
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8/5は発酵の日
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マルコメ制定
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藍染めは発酵
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小倉ヒラクさんのHPより



発酵の科学

① 微生物

麹菌、乳酸菌、酵母、他

② 発酵のメカニズム(化学)

乳酸発酵、

アルコール発酵
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「発酵の科学」
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発酵の基本を
ちょっと詳しく



発酵検定
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発酵マイスター/プロフェッショナル
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Ȏ Ř
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発酵の実践

① 発酵を味わう

② 発酵を試みる
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実践



発酵蔵カフェ かもし堂
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イベント企画・マスコミ〜新商品開発まで

「発酵教室セミナー」も かもし堂：川崎市川崎区
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「発酵は錬金術である」
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なんでも発酵してしまう
小泉先生



発酵の未来

① 微生物による生産

例）バイオ医薬品
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「ゲノム編集からはじまる新世界」

20

未来

食品･飲料

歴史

地域･風土

科学
(微生物･化学)

実践



21



発酵サークル
2019/6/22

中村善貞

22


