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Ⅰ　はじめに

　茨城県の農業は首都圏等への食料の安定供給とい

う使命に加え，県土及び自然環境の保全などの多面

的な役割を担っている。一方で地域農業の担い手と

なるべき農業経営体の育成確保を図ることが重要な

課題となっていることに加え経済情勢の急激な悪化

に加え雇用情勢も悪化し失業者が増加するなどの問

題が顕在化している。このような社会の状況をふま

え地域における継続的な雇用機会の創出を図るとと

もに，他産業からの新規参入希望者を含め農業担い

手の確保育成を進めるために各事業を推進すること

となった。農業実務研修は農業分野への就職などを

希望する農業の経験がない者などを対象に，知識・

技術の習得を図ることを目的とした。

　地産・地消・スローフードという言葉が言われ消

費者の「おいしい食べ物」「安全な食べ物」「新鮮な

食べ物」に対する欲求が高まり農産物直売所が人気

である。農家も生産から加工販売に乗り出す動きに

なり，自らが直接消費者に販売に携わり，農事組合

法人をつくり消費者と連携しながら加工・レストラ

ン経営まで展開しているところもある。

　しかし，農産加工分野の技術は，経験と衛生分野

の知識が必要であり，素人が簡単に手を出せる訳で

もない。農業者の視点を持ちつつ栄養や食品・衛生

の知識や経営の感覚も必要となる。

　当学園でも直売所を運営し，さらに食農一貫教育

という観点から学園で生産された農産物の中で特に

米・畜産加工品のハム・ソーセージを直売所で販売

している実績を持っている事もあり，短期間コース

を開設して人材の育成を行うこととした。

　この事業は茨城県が目的を達成するために鯉淵学

園農業栄養専門学校に委託して実施した。

　この事業は平成 21年 4月から平成 23年３月約 2

年間にわたり実施するがこの取り組みについて中間

報告とする。

Ⅱ　カリキュラム内容

　事業は高年齢の対象者が多いと予測されたために

高度な知識技術だけでなく基本的な事項を内容とし

た。食の知識と安全に関する事項，フードサービス

に関する事項，食品衛生の理論と実験，調理の理論

と実技，食品加工の理論と実技等，農畜産に関わる

基礎的な授業を計画した。
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事項 内　　　　　　　　容 期

講　
　
　

義

21年冬 22年春 22年秋 22年冬

農業実務研修事業（農産加工） 1期 2期 3期 4期

１　講義（座学）

　　　オリエンテーション・終了式 1 1 1 1

　　　１　調理学　 9 5 5 5

　　　２　食品衛生学　　 9

　　　３　食品加工 5

表１　事業内容（実績）
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Ⅲ　経過

　1年目は応募者 15名の内 9名を採用し，カリキュ

ラムを実施した。研修終了時のアンケートでは，表

２のように全科目とも必要な講義であったが，講義

の内容が難しいという声が多く聞かれた。一番楽し

かったとこたえたのは実技の科目であった。畜産利

用とフードシステムは特に人気があった。

　そこで 2年目からは，講義の回数を減らし午前を

講義，午後は毎日実習という計画に変えた。講義の

科目も最低限にして調理学，食品学，食品加工，フー

ドシステム，食品衛生にしぼった。又食品衛生は実

講　
　
　

義

　　　　　・畜産利用　 9

　　　　　・食品加工学  9

　　　　　・農産加工　　 8

　　　４　食品学　　　　 8 5 6 6

　　　５　フードシステム　 6 5 5 5

　　　６　食材生産　　 8

　　　　　回数 67 21 17 17

　時間（分） A 6,030 1,890 1,530 1,530

実　
　
　
　
　
　
　
　
　

習

２　実習・実験

　１）　加工実習

　　　１　肉類加工　　　 8 2 9 3

　　　２　殻類加工　　　　 10 25 20 23

　　　３　乳卵加工　　 5 9 9 4

　　　４　野菜類加工　 2 7 7 5

　　　５　大豆類加工　 1 2 5 2

　　　６　果実類加工　　　 1 1 2

　　　７　海藻類加工　 1 5

　　　８　お総菜加工 6 3 2

　　　２　芋類加工　　　 7 3

　　　３　魚類加工　　　 2 3

　２）　調理学実習　　　　　 8 9 5 4

　３）　食品衛生学実験　　 3 3 1 3

食材生産実習
　・体験学習

6 3

　　　　出店（学園祭等） 3

合計回数 45 69 74 76

　時間（分） B 8,100 11,868 12,728 13,072

移　

動　

研　

修

３　移動研修

　①食品総合研究所・キッコーマン工場等 1

　②那須チーズケーキ工房等 1 1 1 1

　③袋田食品・ヨネビシ醤油等　 1

　④森寅ひもの館・東京かねふく大洗工場等　 1

　⑤ 味噌蔵みずきの庄・西金砂そばの郷そば
　　工房等

1

　⑥前田牧場 1 1

　⑦菜種油工場　平出油屋 1

⑧どきどきファーム 1

２ ４ 3 3

　時間（分） C 960 1,920 1,440 1,440

総時間 A＋ B＋ C 15,090 16,230 16,290 12,690

研修生数 8 3 5 9

就　職　数 3 1 5 9
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験だけにした。このことによって講義回数を減らし，

実技の回数を増やすことにした。最小限の講師でお

こなうことにしたので実習の計画をする担当者は準

備に追われて大変にはなったが研修生の評価は高く

なったようである。

　調理学では食品群の調理牲について，食品学では

食品素材の最新知識と利用方法について，フードシ

ステムでは食料の提供システムと流通・食育につい

て・食料の安全保障と自給率などの解説を行った。

　加工実習の内容を決定するにあたり，一般に直売

所で販売されているものは広範囲な農産物加工品が

多い傾向であるのでまず，（1）伝統的な食品加工品

である漬物・豆腐・こんにゃく（2）流行の雑穀パン・

野菜を使ったアイスクリームなどを計画することに

した。研修生の希望する加工品を全て教示できない

ので，選定作業を行った。3カ月の期間内でほぼ毎

日実習を組み，多様な食材を使った加工実習を計画

した。

①　 肉・卵類加工（ハムソーセージ・焼き豚・マヨ

ネーズなど）

②　 粉類加工（パン類・ピザ・そば・うどん・米粉

パン・クッキー・手打ちパスタなど）

③　 乳類加工（チーズ・シャーベット・ヨーグルト・

バターなど）　

④　 野菜類加工（ピクルス・漬け物・トマト加工品

など）

⑤　大豆類加工（豆腐など）　

⑥　果実類加工（ジャム類・アイスなど）

参考になったか 必要な講義で
あったか 楽しかったか 難易度

調理学　 3.8 3.5 3.1 2.8

食品衛生学　　 3.8 3.9 3.1 3

畜産利用　 4.1 3.9 4 2.9

食品加工学  3.5 3.3 2.8 3.1

農産加工　　 3.3 3.1 2.5 3

食品学　　　　 3.4 3.1 2.9 3

フードシステム 4.3 4 3.4 3

食材生産　　 3.4 3.4 3.4 2.9

食材生産実習　 3.1 3.4 3 3

表 2　研修科目評価

図 1　研修科目評価
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⑦　海藻類加工（ところてん）　

⑧　お総菜加工（ドレッシング・たれ・お総菜など）

⑨　 芋類加工（芋ようかん・こんにゃく・芋ケンピ・

芋ようかんなど）　

⑩　 魚類加工等（ひもの・燻製など）

①・③・⑤については技術を伝えることに努めた。

②・④・⑥・⑦・⑧・⑨・⑩については，家庭で行

われてきた加工技術に付加価値をつけたりもした。

　特に茨城県産小麦粉『夢紫岬』を使用して作った

パンはスーパーで普段買う小麦粉とは違い，食感・

味わい・風味共に素晴らしいできで，研修生に好評

だった。また，鯉淵学園産の規格外の完熟トマトを

使ったケチャップは簡単であるためか研修生に好

評であった。鯉淵学園産の青梅ジャムと完熟した梅

ジャムを作りそれぞれの特徴を比較することができ

た。

　調理実習では，イタリア料理・フランス料理・中

華料理・日本料理・弁当などにした。

　特に西洋料理の基本であるフランス料理の基礎的

な技法をわかりやすく教えることによりひとつの素

材の色・香り・味がどのように変化し，どのような

味わいになってひとつの料理が仕上がるか確かめる

ことができ，表面的な技術ばかりにとらわれずに，

基礎としての技術を身につけることの大切さを教え

ることができた。

　食品衛生学実験では衛生検査手法の講義と実験を

行った。

　その他　移動研修では日帰りで２回～４回ほど北

関東を中心に様々な加工の現場を見学した。学園で

作った菜種の刈り取り作業に加わり，会津若松の平

出油屋でその菜種を製品化してもらい，実際の伝統

的な油の製法を見学した。貴重な体験をすることが

できた。また，その菜種油を使ったドレッシングも

作り，大量生産のものでは絶対に出ない味の深みを

知ることができた。

　調理や加工の実習のレシピを示す（参考資料）。

すべての実習内容を示すのは難しいので一部抜粋を

行った。参考にされれば幸いである。

Ⅲ　おわりに

　2年目の終わりにあたり試行錯誤の経過は以上の

通りであるが，研修生の研修風景を観察すると学園

での研修は実りがあるようである。研修生それぞれ

がなんらかの形で，農に関する事に興味を示しでき

ればそのような仕事にたずさわり，新しい農産物加

工を作りだすことを願ってやまない。今年度の研修

の終了時には再度アンケートを採って研修生の評価

を受ける予定である。

　農家が農産加工に取り組むことは，6次産業とし

て発展として望まれている。農村が持っている経験

値と農家の収穫物を最大限生かして，社会のニーズ

に応えた安全な食品加工技術を日本の食生活の豊か

さになるように生かす手助けになればと思う。

　本事業の推進によってその担い手の育成をして，

豊かな生活の前途が開かれれば幸いである。今後引

き続いての事業継続とさらなる発展を心から期待し

たい。
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