
公開講演会とその実施経緯
北九州市立大学を会場とする北九州小倉・糠床糠炊き研究会主

催の公開講演会は、その分野の専門家を講師とし、2014年の第１
回目以来、毎年一回、通算５回実施した。糠床の価値、およびそ
の伝統食文化を広く北九州市民にお伝えし、再認識頂くのが目的
であった（会長）。

平成22年、会長（小倉生まれ、小倉育ち）の母の他界から２年
後、彼は一人暮らしに何か欠けている物を感じた。「糠炊き」
だった。60数年前の幼少の頃から、花王退職後まで食べ続けた祖
母と母の糠炊きだった。いてもたっても溜まらず、スーパーに駆
け込んで糠床を買い、我流で適当に糠炊きを作った。塩辛かった
が糠炊きの香味があった。数回作り、「この香味は一体、如何な
る化学成分に寄るのか？」、時間がたっぷりあり普段は考えない
ことを思いついた。「糠床」をネット検索した結果、今井正武先
生のあの論文に遭遇し、一読して感動した。自分一人で満足して
いては駄目だ。市民の皆さんにもお伝えしなくては、と考えた。
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Influence of Microbe and Temperature on Producing of Flavor 

Components of "Nukamiso•Doko*" (*Rice Bran Paste for 

Pickling) ,  IMAI Masatake* Research Institute of Morinaga & 

Co., 2-1-1 Shimosueyoshi, Tsurumi-ku, Yokohama, 230, 

“糠みそ床の香気成分の生成に関する微
生物と温度の影響”、今井正武、日本食品
低温保蔵学会誌、21 (3), 161-178 (1995). 

ネットで見つけた
今井正武先生の総説

（2013年暮れから２か月間、先生を探し続け
やっと交流に成功した）



北九州小倉・糠床糠炊き研究会主催の公開講演会一覧

講演の概要、講師の所属、講演会の様子（写真等）は、ホームページの講演会のポ
スターをクリックすると拡大表示されます。

回数 実施日 演題 講師

第１回 2014.9.12 発酵もたらす美味しさと香り 今井正武

2014.9.13 微生物のもたらす美味しさと健康 今井正武

第２回 2015.8.23 糠床の面白さと糠炊きの栄養価 今井正武

第３回 2016.8.7 糠床の魅力 波多野淳子

糠床って、むずかしいの？ 矢野寿美子

第４回 2017.10.1 ぬかとぬか炊きの栄養・効能 近江雅代

発酵よもやま話 古田吉史

第５回 2018.6.17 滅多に聞けない糠床発酵の凄いお話し 小野浩

(私の糠床研究のお話し）



第５回



第５回講演会では小野先生の講演終了後、講師陣６名
（小野先生、近江先生、古田先生、波多野顧問、矢野顧
問、木村会長）をステージのテーブルに、講演会参加者
との対面直接問答を実施した。このパネルディスカッ
ション方式は聴衆と講師陣との直接問答で内容が充実し

非常に盛況であった。アンケート回答率は61％であった。


