
月 講座名・内容 （座学以外は実習） 実施日時 等 講師
（敬称略）

受講料（円）
（税込）

定員
人数

備考

１０月

本格ウスターソース作り ７日（火）13:00～16:00 難波 真寿美 2,500 ８

ドライいちじくとペースト加工 １１日（土）13:00～16:00 田村 和男 2,000 ８

干し柿作り １８日（土）13:00～16:00 田村 和男 2,000 ８

米加工・米粉パン作り ２２日（水）13:00～16:00 江川 和徳 2,000 ８

和梨のタルトタタン作り ２８日（火）13:00～16:00 木村 正晃 2,500 ８

１１月

ゆず茶作り １日（土）13:00～16:00 真保 若葉 2,000 ８

ユダヤ風チーズケーキ作り ８日（土）13:00～16:00 道川 光夫 2,500 ８

本格キムチ作り(1) ２１日（金）13:00～16:00 木村 正晃 2,500 ８

フランス惣菜 鱈のブランダード作り ２６日（水）13:00～16:00 大内 寿明 2,500 8

干し芋作り(1) ２８日（金）13:00～16:00 田村 和男 2,000 ８

１２月

干し芋作り(2) ２日（火）13:00～16:00 田村 和男 2,000 ８

クリスマスケーキ作り 6日（土）13:00～16:00 道川 光夫 2,500 8

シュトーレン作り(1) １３日（土）13:00～16:00 木村 正晃 ２,500 １２

シュトーレン作り(2) １４日（日）13:00～16:00 木村 正晃 ２,500 １２

シュトーレン作り(3) １５日（月）13:00～16:00 木村 正晃 2,500 １２

１月

プロに学ぶパン作り(3) 6日（火）13:00～16:00 笹川 俊樹 2,500 ８

本格キムチ作り(2) １６日（金）13:00～16:00 木村 正晃 2,500 ８

干し芋作り(3) ２０日（火）13:00～16:00 田村 和男 2,000 ８

①麹作り
味噌作り連続講座(2)

②味噌仕込み

２7日（火）13:00～1６:00 養田 武郎 2,000 ８

３0日（金）13:00～1６:00 養田 武郎 2,000 ８

２月

モッツアレラチーズ作り ５日（木）13:00～16:00 坂井 美幸 2,500 ８

プロに学ぶパン作り(4) １０日（火）13:00～16:00 笹川 俊樹 2,500 ８

韓国惣菜 ナムルの焼き饅頭作り １８日（水）13:00～16:00 大内 寿明 2,500 ８

柿酢作り ２１日（土）13:00～16:00 養田 武郎 2,000 ８

雪下人参ドレッシング作り ２７日（金）13:00～16:00 味方 百合子 2,000 ８

３月

本格スパイスカレーパン作り ３日（火）13:00～16:00 難波 真寿美 2,500 ８

①麹作り
味噌作り連続講座(3)

②味噌仕込み

１７日（火）13:00～1６:00 養田 武郎 2,000 ８

２０日（金）13:00～1６:00 養田 武郎 2,000 ８

アグリパーク運営グループ
食品加工支援センター

問い合わせ先
TEL ： 025-378-2158
FAX ： 025-378-2167

住所 ： 〒950-1406
新潟市南区東笠巻新田3044
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※上記の講座の日程及び内容は都合により変更・追加もあります。詳細は講座開始１～１.５ヶ月前に出るチラシをご参照ください。
定員は、各種感染症防止対策で人数制限をしています。状況によっては変更もあります。お申込み多数の場合は抽選となります。

※講座受講者への注意事項

・ 当日受付について：各種感染症防止対策及び衛生管理上、検温、氏名記載他、加工室入室までに少し時間を要しますので１５分前

までに受付をお願いします。
・ 加工室入室について： 食品加工支援センターは、食品工場並みの衛生管理を行なっています。従いまして、各講座（座学だけの講座を

除く）において、加工室への入室の際、作業着、ヘアーネットキャップ、作業靴に身支度し、粘着クリーナー（コロコロ）、石鹸液での手洗い、
アルコール消毒後エアーシャワー（本年度も使用中止）を通って入室します。また、指輪、ピアス等貴重品の持ち込み、スマホやカメラでの
写真・動画の撮影はご遠慮ください。（当センターのロッカーにお入れください。）

※申し込み後のキャンセルは、材料等の準備もありますので、講座当日３日前よりキャンセル料（半額）が発生します。
当日キャンセルは全額となります。止むを得ない事情の場合はご連絡ください。

◆ ２０２５年度（令和７年度） 食品加工講座プログラム ＜下期 10月～3月＞
※ 事情により日時、内容を

変更する場合もあります。


