
そんな「シャンパン」を楽しんでみませんか？ ルールを少
し知っていると、スポーツ観戦が楽しいのと同じように、シャ
ンパンも楽しく飲むことができます。愛好家の方や、お酒に弱
い方も、シャンパンを飲んだことがない方もご一緒にいかがで
すか？　数種類のシャンパンと共に、フィンガーフードをお楽し
みいただく予定です。

日本におけるスパークリングワイン人気は右肩上がりです。
とくにシャンパンは、世界でもアメリカ、イギリスに次いで第３
位の輸出先となり、「特別な時に飲むワイン」から日常のさま
ざまな時に飲まれる「その場を特別にしてくれるワイン」となっ
ています。シャンパンとは、フランス・シャンパーニュ地方のみ
で造られたスパークリングワインだけを指します。

Ａ 2/4（火）　Ｂ 3/25（火）13：00～15：00
受講料  A 8,550円（内・教材費 6,200円）

B 8,600円（内・教材費 6,250円）

人生を豊かにする★シャンパン講座★ 
Ａ「シャンパーニュ地方のロゼ」 
Ｂ「畑の違いをピノ・ノワールで楽しむ」 

Y-14

J.S.Aワインエキスパート　小川　ゆうこ プロフィールはP.31をご覧ください。

きをお過ごしください。
※	聖徳大学１０号館で講義後、Café	de	KAORIに移動する予
定です。
※A、Bは同じ内容です。

アフタヌーンティーは、１８４０年頃のイギリスにおいて、女
性向けの社交の場として始められたとされております。
　伝統的な英国式（サンドイッチ、スコーン、スイーツ）のア
フタヌーンティーをお召し上がりいただきながら、楽しいひとと

A 2/13（木）　B 2/20（木）
10：00～11：25 受講料  3,950円（内・教材費 2,200円）

アフタヌーンティー講座A、BY-15
Café de KAORI オーナー　剱持　英子 プロフィールはP.32をご覧ください。

═聖徳大学オープン・アカデミー（SOA）オンライン講座の手順について═
１．必要なものをご準備ください。１．必要なものをご準備ください。
1．リモートミーティングに対応したパソコンやタブレット
2．インターネット環境 ※1
3．メールアドレス ※2
4． マイク付きイヤホン
※1  安定したインターネット環境について

 ご受講環境で利用できるインターネット環境がどのような
ものであるか、Wi-Fi、モバイル回線等、ご契約プランや
容量も含めて事前にご確認をお願いいたします。

※2   お申込みの際にメールアドレスをsoa@wa.seitoku.ac.jp
まで、お名前、会員番号（SOA会員様の場合）、お申込み
講座の３点をご入力の上、メール送信をお願いいたします。
確認次第、こちらから返信いたします。

２．２．�Zoomアプリケーションのインストールをお願いいたします。�Zoomアプリケーションのインストールをお願いいたします。
　配信の都合上、ご自身のパソコン等にアプリケーションをダ
ウンロードしていただくことを推奨いたします。事前録画した動
画を「画面の共有」にて配信いたします。
　ダウンロード方法につきましては、お申込みいただいた後に、
メールにて手順方法マニュアルPDFをお送りいたしますので、
ご安心ください。

3．Zoomミーティングに参加してみましょう！3．Zoomミーティングに参加してみましょう！
　聖徳大学生涯学習課から動画配信日の２日前までに招待メー
ルをお送りいたしますので、必ずご確認ください。届かない場
合は、お手数ですが、生涯学習課（TEL 047-365-3601）ま
でご連絡をお願いいたします。
　あとは、手順に沿ってご参加いただくのみです！

ご注意いただくこと
・ オンライン講座の録音、録画、写真撮影はお断りいたします。
・  正常な受講環境維持にご協力とご理解が得られない方に関しましては、

ご受講をご遠慮いただく等の措置をとらせていただく場合がございます。

約60分  受講料 1,000円
※A、B、Cの動画は
同じ内容です。

入会不要事前録画動画
配信スタイル

講座名 講師名 講座内容 配信日時
真面目でお得な

「企業分析」 
―「あの会社」の
ことがひと目でわ
かる 
⑭ドラッグストアの
現在

財務アナリスト
児玉　万里子
（プロフィール詳細は
P.32をご覧ください。）

　今では、街角のあちこちにドラッグストアの店舗が
あります。日本のドラッグストアチェーンの総売上は、
２０１９年に百貨店を抜き、スーパー、コンビニに次
ぐ巨大な業態となりました。チェーン同士の統合・
再編も進む各社の現状を探ってみましょう。

Ａ 3/11（火）15：00～16：00
Ｂ 3/17（月）14：00～15：00
Ｃ 3/21（金）11：00～12：00

また、味噌づくり後に、炊飯器でできる「甘酒」の作り方
を伝授いたします。ご自宅でチャレンジしてみてください。
※	エプロン、三角巾もしくはバンダナ、軍手（大豆が熱い場
合に使用します）を各自ご持参ください。	

　約４kgのお味噌を仕込みます。台所の近代化が進み、いつ
の間にか買うものになってしまったお味噌を手作りします。
「味噌を仕込むなんて大変そう…。」と思われるかもしれませ
んが、味噌の材料は「麹・大豆・塩」だけと、いたってシン
プルです。講座で使用する大豆は、あらかじめ味噌づくりに最
適な状態の煮豆にしてあります。　
これを潰して混ぜるだけなので、手軽に仕込み作業に入れ

ます。材料はシンプルですが、数か月後のできあがりは「十人
十樽！」。あなただけの味噌づくりをお手伝いします。

2/13（木）
10：00～11：25 受講料  6,150円（内・教材費 4,400円）

産学連携講座
味噌づくり体験教室Y-13

株式会社小川屋味噌店
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