
 

 

 

 

 

 
 
 

今年度は“納豆”をテーマに食育教室を行いました。昨年度は、醤油をテーマに発酵食品に

ついて学んだことから、昨年度との繋がりや学びの広がりを大切にし、身近な“納豆”につい

て学習しました。『有限会社 高畠納豆』の代表取締役 加藤義博様を講師としてお迎えし、第

１部は幼小学部、第２部は中高等部と発達段階に合わせた内容で講演をしていただきました。 

大豆を納豆菌の力で発酵させた日本伝統の発酵食品である納豆は、食物繊維が腸のおそうじ

をしてくれたり、血液サラサラの効果や骨を丈夫にしたりすること、また、大豆のイソフラボ

ンがお肌をすべすべにしてくれる効果があること等をお聞きしました。 

講演の後、実際に炊飯器で煮た大豆を試食したり、納豆菌を入れた大豆を経木
きょうぎ

容器にお玉で

入れ、納豆を作る工程の体験をしたりしました。 

その日の給食では、高畠納豆さんの『こうじ納豆』が献立として出され、いつもとは違う醤

油をかけない納豆を味わいました。 
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