
雑穀とは、お米に代表され
るイネ科穀類のうち、キビ
やアワなど小さな実をつけ
る作物の総称ですが、一般
には、主食以外の穀物、ソ
バやアマランサス、マメ類
なども雑穀として取り扱わ
れています。

最近では、ブレンドされて
そのままお米に入れて炊く
だけで簡単に “雑穀ごはん”
ができる商品をはじめ、お
店などで雑穀や雑穀商品を
見かける機会も多くなって
います。その背景には、食
味・栄養・安全性を兼ね備
えた「本物の食」が求めら
れる時代の中で、それらの
要素を兼ね備えた新しい食
材としての雑穀のニーズが
高まってきていることがあ
げられます。

とはいえ、雑穀ってどんな
種類があるの？種類によっ
て栄養価は違うの？どう
やって調理したらいいの？
という疑問も多く、もっと
雑穀のことを学んだうえ
で、おいしく、効果的に活
用したい、メニュー開発や
栄養士としての仕事に活か
したいなどのニーズを受け
て、「雑穀」に関する教育
資格制度が発足しました。

おいしく、高い栄養価かつ
豊かな味わいをもつ雑穀の
ことを学んで仕事に活か
し、また皆さんの食卓に取
り入れてみてはいかがで
しょうか。

   受 講 料 　５７，７５０円（教材費・受講料・認定料、消費税を含む）

   会　   場　 京都調理師専門学校 ( 京都市中京区四条通千本角 )

第１日目：2月21日（土）13：00～18：00
第２日目：２月2２日（日）09：30～16：00

※本講座は２日間コースです。

受験資格　雑穀に関心のある方なら、年齢に関係なくどなたでも受講いただけます。

＊カリキュラム＊
・主要な雑穀の特徴と栽培方法　・雑穀の加工と利用
・雑穀の文化　・雑穀の栄養　・雑穀の機能性　
・雑穀と健康　・雑穀と美容　
・雑穀の調理（デモンストレーションと試食）

認定資格の種類と内容

※雑穀クリエイターは 2010 年開講予定
※資格認定者数：  雑穀エキスパート   1,730 名、雑穀アドバイザー   55 名（2008年12月1日現在）

雑穀アドバイザーと
して活動され、専門
的な知識やスキルを
持って、新たな雑穀
の可能性を追求し、
それぞれの専門分野
で指導的な立場とし
て活躍していく方。

雑穀クリエイター

雑穀エキスパート

日本雑穀協会の趣旨に
賛同し、雑穀の特徴、
栄養面、健康面などの
幅広い知識を習得し、
日常生活や仕事に活か
したい方。

雑穀アドバイザー

雑穀エキスパート認
定者であり、より専
門的で幅広い知識や
スキルを身につけ、
実際に雑穀の普及・
啓発活動に活かした
い方。

日本雑穀協会が認定する資格制度は、「雑穀エキスパート」「雑穀アドバイザー」「雑穀クリエイター」の
３ステップからなっています。まず雑穀に関する基礎知識から生産方法、調理方法、栄養学、機能性な
ど一定基準の雑穀に関する知識をもつゼネラリストを育成するための「雑穀エキスパート」、次に、雑穀
の保健機能や遺伝資源としての重要性、栄養学をはじめ、実習を含めた調理技術など、深い知識やスキ
ルを習得したスペシャリストを育成するための「雑穀アドバイザー」、雑穀のすばらしさを十分に理解し
た上で、栄養や調理、生産など各専門分野に精通したプロフェッショナルを育成するための「雑穀クリ
エイター」を準備しています。

Millet Expert

Millet Advisor

Millet Creator

雑穀エキスパート講座
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