
（令和８年度） 

神戸市シルバーカレッジ 講義概要（シラバス） 

コース 

専 攻 
総合芸術コース   食文化専攻 対象学年 2 年 

講義日 ①令和８年 10 月 28 日（水） ②12 月１６日（水） 

テーマ 手作りを楽しみながら調理を学ぶ 

講 師 元神戸女子大学健康福祉学部健康スポーツ栄養学科専任講師  松浦紀美恵 

講義内容 

近年、調理をする手間を省くべき、レトルト食品や冷凍食品に加え、温めるだけで食べることの

できる宅配弁当や冷凍弁当が普及している。献立を考えることも買い物に行くこともいらない。

しかし、その時に本当に食べたいものが宅配されているとは限らない。食べることは生きること

である。いつまでも食べたいものを自らが作れることが一番だと思う。料理を作ることを楽しみな

がらレパートリーを増やすように学ぶ。 

 

① 10月 28日（水） 

手打ちうどん 

うどんを手作りすることで、麺づくりの大変さと楽しさを学ぶ。 

また、うどんの歴史や日本中のうどんについて学ぶ。 

 

② 12月 16日（水） 

お正月料理２ 

 １年次で学んだ伝統的なおせち料理に続き現代風のおせち料理を加えることで、おせ

ち離れが進む若い世代にも伝えられるような料理をまなぶ。 

講師からのメッセージ 

実習で学んだ料理を家族や友人に食べて貰えると嬉しいものです。 

しっかり学んで、料理を披露して皆さんをびっくりさせましょう。 

 

 



神戸市シルバーカレッジ 講義概要（シラバス） 

コース 

専 攻 
総合芸術コース  食文化専攻 対象学年 2 年 

講義日 令和  8 年  11 月  25 日（ 水  ） 

テーマ 
嚥下食で支える最期まで食べられる幸せ 

―食べる力が変わっても、嚥下食で食を楽しむために― 

講 師 特定非営利活動法人摂食嚥下問題を考える会 川端恵里 

講義内容 

私たちは毎日、当たり前のように食べています。けれど年齢を重ねたり、病気を経験したり

することで、「噛みにくい」「飲み込みにくい」といった変化が起こることがあります。 

それは、家族や身近な人に起こることかもしれません。そして、いつか自分自身が経験するこ

とかもしれません。 

 

午前の講義では、食べる・飲み込むしくみや、加齢に伴う変化、摂食嚥下障害について学

びます。そのうえで、食べる力が変化したとき、どのように食事を工夫すれば「食べる楽しみ」

をつないでいけるのかを考えます。 

 

午後は調理実習です。食材をやわらかくする、まとまりやすくする、とろみをつけるなど、実際

に手を動かして嚥下食を作り、自分たちで味わいます。 

 

ただ食べやすくするだけではなく、見た目、味、香り、食感、そして「食べたい」と思えること

も食事の大切な要素です。 

食べる力が変わっても、その人が大切にしてきた食や食文化まで失う必要はありません。 

講義と調理実習を通して、家族のためにも、そしてこれからの自分自身のためにも、「最期ま

で食べることを楽しむ」ために何ができるのかを考えます。 

講師からのメッセージ 

「食べること」は、いくつになっても暮らしの楽しみのひとつです。 

もし、今までと同じように食べることが難しくなったら、何をあきらめ、何を残すのでしょうか。 

私は、食べる力に合わせて食事を工夫することで、まだまだ残せる楽しみがあると思っていま

す。 

午前は知る。午後は作る。そして、食べてみる。 

これからの自分や大切な人の食卓を思い浮かべながら、「最期までおいしく食べる」ための知

恵を、一緒に見つけてみませんか。 

 



神戸市シルバーカレッジ 講義概要（シラバス） 

コース 

専 攻 
総合芸術コース  食文化専攻 対象学年 ２ 年 

講義日 令和 8 年  ９ 月 １6 日（ 水 ） 

テーマ 食を学ぶⅡ 身近な食文化の理解 

講 師 元神戸女子大学家政学部准教授  安田 敬子 

講義内容 

1.ねらい 

 １年生で学んだ基礎的な調理知識と技術を踏まえて、食品の調理特性や料理の目的に応じ

た取り扱いができる、食材、調理操作、調味料などの理解を深めていきます。 

 また、食材の旬、身近な家庭料理、日本各地に残る郷土料理から「和食」という日本の 

食文化についても考えます。 

 

2.主な内容 

季節の変化を楽しもう 鱧料理 

  

調理実習 

 午前：料理の手順、ポイントを説明の後、各グループで調理実習 

 午後：試食、反省会、ミニ講義、質疑応答など 

講師からのメッセージ 

古くから祇園祭や天神祭りで提供されている兵庫の鱧。特に南あわじの鱧は有名で、神戸で

はスーパーでも生で販売されている身近な食材です。生から調理するのはちょっと敷居が高

いという方もポイントを知ることで家庭での調理に挑戦してみましょう。 

 

 



神戸市シルバーカレッジ 講義概要（シラバス） 

コース 

専 攻 
総合芸術コース   食文化 専攻 対象学年 2 年 

講義日 令和８年 ①４月 2２日（水） ②６月１７日（水） ③７月１５日（水） 

テーマ 食を学ぶⅡ 身近な食文化の理解 

講 師 元神戸女子大学家政学部准教授  安田 敬子 

講義内容 

1.ねらい 

 １年生で学んだ基本的な調理知識と技術を踏まえ、食品の調理特性や料理の目的に 

応じた取り扱いができる、食材、調理操作、調味料などの理解を深めていきます。 

 また、身近な家庭料理の中に、生活習慣病予防の工夫を取り入れます。 

 

2.主な内容 

①おいしい減塩メニュー 

②夏を控えたメニュー  

③沖縄の家庭料理  

 

①②③ともに調理実習 

 午前：料理の手順、ポイントを説明の後、各グループで調理実習 

 午後：試食、反省会、ミニ講義、質疑応答など 

講師からのメッセージ 

 ２０１３年、「和食」はユネスコ世界無形文化遺産に登録されました。 

地域の歴史と文化に培われた伝統的な調理文化、それだけでなく栄養的にもバランスの良い

「和食」は生活習慣病予防の観点からも優れています。改めてその良さに触れながら、健康

を意識した食材の組合せ、一食分の適量を学びましょう。 

 


