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｢『努西事』 の 不思議を∃喋る｣
●8 時 : 2 0 1 8 年 2 月 4 日 ( 日) / ( 開場1畠: ∞) 1 3-: 3 0 ～ 1 5 : 3 0 (予定)

●会場 : 仙台市市民活動サポ ー

トセ ン タ
ー 6 F セ ミ ナ

ー ホ ー

ル

●参加費 : 無料 ●参加人数 : 先着 8b 名様 とさせ て い ただきます｡

♯ お申込 み不要! 直接会場に お越しくださ い ♪

今回の フ ォ ー ラ ム は､ 一 昨年の ｢ ス ー パ ー 和食｣ に続く第 2 嘩/ r 発酵食品｣ の良さの

科学的根拠を知りた い との ご要望にお応え します ｡

チ ー ズや ヨ ー グル トに限らす､ 日本で は苦から甘漕 ･ 納豆 ･ 味噌等多くの植物性発酵食品

を食生活に摂り入れて きました｡ 近年あらためて発酵食品の 良さが見直され､ 苦い世代の 間

で も､ 自宅で甘酒や味噌を仕込む方が増えて います ｡ しか し､ その メカ ニ ズムや科学的根拠

に つ いて は､ まだまだ知らない こと ･ わからない こ とが多 いの で はない で しよう か ?

そこで改めて､ 発酵食品蛛なぜ ･ どう よ い のか ､ 最近話題 にな っ て い る腸内細菌叢 (腸内

フ ロ ー ラ) との 関係につ いてもお請いただきます｡ 講師は ｢ ス
ー パ ー

和食｣ でもお世話になっ た

都築毅先生 です｡

⊥当`白1ま当会の 生産者が作っ て い る 緻 晶の数々 を展示 いたします -

･▲

､
＼ ノ

■一
l

岨
し

＼

◆講師 : プロフ ィ ー

ル

●1 9 7 5 年､ 愛知県豊田市生まれ｡ 東北大学大学院農学研究科博士後期課程修了｡

宮城大学食産業学部助手 ､ 同助数を経て ､
2 0 0 8 年 4 月 か ら現職 ｡

第 1 3 回杉田玄白奨励賞､
8 本農芸化学会奨励 賞､ 日本栄養 ･ 食糧学会 奨励 豊､

等受賞多数｡ 専門分野 は食品機能学､ 栄養化学､ 健康科学､ 予防医学｡

◎著書 : ｢ 昭和 5 0 年代の 食事で ､ モ の 腹は引 っ 込 む ～ なぜ 1 9 7 5 年に日本人 が

豪で食 べ て い たもの が理想なの か ～ ｣ 講談社 + α 新書 ( 2 0 1 5 年 1 月)

◆現在の 主 な研究課題

* 妊娠
･ 授乳期の 母親の 栄養状態が子供 に与 える影響

* 老イヒや老化性疾患を制御する食品開発
* 8 本食 ( 和食) の 健康有益性の解明

㊥会場

仙台市市長活動サポ ー トセ ン タ ー

仙台市青葉区
一

番町 4 - 1 - 3

℡0 22 - 21 2 - 3 01 0

( 地下鉄広瀬通駅西 5 番出口右側)

主催 : せん だい 食農交流ネッ トワ
ー

ク (代表理事 : 斉藤緑屋) / 公益財団法人畢生農学振興会
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