日本游学小结
（沈慧，M140208403，14级食研四班）   

时光稍纵即逝，转眼间为期十四天的日本游学活动就结束了，很庆幸自己能够有这个机会参加学校的日本暑期游学活动。感谢老师们的悉心安排，十四天的时间我们分别去了东京海洋大学、北海道大学和岩手大学。不仅进行了水产品相关知识的学习与交流，而且还体会到了日本的文化气息。总之，这次游学让我很受益匪浅。

到日本感受最直接、最深刻的首先是日本的人文环境，每天都是蓝天白云、空气清新，环境优美宜人。我们所遇到的人都很友善，大家很礼貌也很谦让。在公共场所大家都会尽量小声交谈，以免影响其他人。卫生环境做的也超级好，公共洗手间的卫生很好，厕所里会有卫生纸，洗手池边会有洗手液、消毒水、吹干机等。垃圾会进行严格的分类等等，这些都让我大为感慨。

在学习方面，我们在日本期间分别去了东京海洋大学、北海道大学和岩手大学。去东京海洋大学的时候恰逢是学校开放日，让我很有感触的是开放日的设定。在开放日这一天，那些面临着选学校选专业的高中生们，便可以来学校参观，详细了解这个学校以及相关专业，然后再根据个人具体的情况进行选择。这是一个很好的安排，在我们国家教育方面就没有开放日的设定，我们当时选学校选专业都很懵懂，对自己所选的专业也不是很了解。这种盲目的选择专业其实对自己今后的学习以及就业有着很大的影响。

我们参观了三所学校的实验室，在参观交流的过程中，我发现日本的学生基本都是以自主学习为主，老师只提供大概的方向，学生自己与老师讨论做实验。这方面的能力我还有所欠缺，自己的毕设有很大一部分需要老师、同学的帮助才能完成，自主能力不足。他们科研态度比较严谨，实验室的卫生安全方面做得很好。进实验室前都要换鞋，保证实验室的卫生，所有的实验垃圾及时清理。而且参观的过程中我会发现，他们的仪器即使用了好多年也很清洁、并且还能继续使用。反思我们实验室资源很丰富，但是大家的使用维护意识并不强，我们实验室的仪器总会出现一些问题，而且卫生方面做得并不好。日本的学生们就真的把实验室当成自己的家，所有的试剂瓶做完实验都会清洗干净，摆放到制定区域供大家一起使用，反思我们对实验室的贡献真的少之又少，这些都有待于进一步的改进。

在去日本之前，我对水产品的了解真的少之又少，而这次学习真的了解到许多之前没有接触到或者是了解比较肤浅的水产品。比如，通过在水产海洋研究中心的学习，我了解到鱿鱼的血液是蓝色的，并且知道了鱿鱼与章鱼在生理结构上的区别，鱿鱼有十条腿，而章鱼只有八条，鱿鱼有骨而章鱼没有。另外，鱿鱼在肌肉收缩时身上会出现一些有颜色的点，而在肌肉放松时那些有颜色的点便会消失。我们还了解了鱿鱼的逃跑反应。他们主要通过隐藏在某些隐蔽处，将自己的颜色变得与背景相似，不让敌人发现。或者通过释放有颜色的液体来制造混乱，趁机逃跑。
在学习的过程中我第一次知道有流化冰这种东西的存在，并且根据不同鱼种的性质可以通过调整盐、水的比例来调节流化冰的冰点，从而起到很好的保鲜作用。流化冰融化后是盐水混合物，对海水鱼不会造成任何损害，而且能保持很长一段时间不融化，在长途运输中能起很大的保鲜作用。

在日本的学习中，除了学习了一些课本知识，还在老师们的带领下去了水产市场，在筑地鱼市场主要是参观了各类水产品，还看到了金枪鱼的分割，可以发现在处理不同部位时所使用的刀具都有所区别。这也显示了日本饮食的深厚文化。之后在北海道的学习中，又一次有幸能够参观鱼市场的早市拍卖活动。这在国内真的是闻所未闻见所未见，一切都是那么的新鲜。大家聚到一起对这些水产品进行低价拍卖，竞价者会通过暗语和手势来出价，并且据了解拍卖者为了保证这些水产品的新鲜度会尽可能确保全部拍卖成功。而经过一轮拍卖后，还会有二轮拍卖，最后再零售，环环相扣。

总是说实践出真知，在日本的学习过程中了解到了企业化生产鱿鱼包饭的全过程，而之后的实践过程中我们有幸体验了鱿鱼包饭的制作，此次制作体验包括鱿鱼包饭、鱿鱼丝、海鲜饭三种。因为前面参观鱿鱼加工厂时已经了解了鱿鱼包饭的制作过程，再加上店主的演示，我们都进行的很顺利。大家都制作完毕后，店主将鱿鱼包饭拿去煮，而我们开始进行第二项制作，即鱿鱼丝的制作。现在的鱿鱼丝都是机器操作，但是我们这次主要是体验一下早期人们手撕鱿鱼的工艺。店主将挑选好的鱿鱼蒸干后拿给我们，我们需要趁烫将鱿鱼撕成细丝，然后加上合适的调味料包装好即可。鱿鱼要趁热撕开，凉了之后鱿鱼丝不容易撕，而且越细越容易入味，外观也比较好。在制作的过程中店主给我们尝了芥末鱿鱼丝，很辣但是鱿鱼丝很劲道很好吃，我也发现了日本的芥末其实没有国内那么呛鼻，还算是能接受一点点。

最后一项是海鲜饭的制作，首先当然是店主的示范操作，将鱼片做成花的样子，然后其他的按照颜色搭配等摆成合适的样子，作出的海鲜饭真的好诱人，让人很有食欲。而店主为了提高大家的积极性，设置了三个奖项，分别是优胜奖，良好奖和最差奖。在奖品的刺激下大家的积极性提高不少，都非常用心设计自己的海鲜饭。最终虽然没能拿到奖品，但是吃着自己亲手制作的海鲜饭，还有店主特意准备的罗宋汤、水果，内心也十分满足。大家都对这次手工制作学习赞不绝口，并且在自己制作的过程中，我们更深刻的体会到了食品加工过程中卫生问题的重要性，每开始一次新的制作前，我们都会洗手、吹干、擦干手然后消毒更换手套。

与这次的手工制作相似的就是在岩手大学的时候，袁老师为大家安排的寿司的制作。那次寿司制作真的让大家受益良多。之前的我总觉得寿司制作很简单就是一个竹签，然后上面放上海带，放点米饭然后加点沙拉酱等馅儿再卷好切开就行了。然而通过袁老师的介绍我才真正了解到寿司的制作是如此的复杂，每一道工序都为寿司的美味奠定的基础。下午的我寿司店寿司制作体验，更让我们深刻感受到了日本寿司文化的深厚底蕴。我们参观了寿司店厨房，观看厨师处理鱼的过程以及自动化煮米饭的全过程，不禁感叹科技的伟大。从称米、洗米到煮米以及米饭的加工，全是机械完成的，不需要人力。在米饭的搅拌过程中加入一些调味料使米饭更加香甜可口。结束后我们端着自己制作的寿司吃着也是别有一番滋味。

在岩手的第四天我们有幸参观了小野水产食品公司。我们了解到这家公司是2011年东北大海啸的受灾公司，他们进行了灾后重建，很快就重新进入生产，并且发展很好。我们很幸运的试吃了该公司的开发产品，每个产品都很值得回味，在他们的制作下鱼的腥味并不重，非常美味，印象最深的是番茄扇贝，口味很特别，有点的番茄的酸味但是又不缺失扇贝的鲜美，口感很赞。

盛岗的这些天我们在袁老师的安排下，很有幸去了一家日本店用餐，这家人在日本受灾后很慷慨的捐出了自己的地给灾区孩子，并且画了壁画希望给受灾的孩子带去希望，这让我们都很感动。奶奶、爷爷们对我们都很热情，最后一顿饭吃完离开的时候，他们一家人一直送我们离开，不舍离去，这让我们都为之感动，想到了自己的爷爷奶奶对自己的爱护，那么的暖心，那么的让人不舍。

岩手的第五天终于到来了，这就意味着我们在日本的游学就要结束了，最后一天我们先是参观了当地的水产品市场，这个市场规模比北海道的小很多。下午进行团队讨论和总结。每个小组汇报完，岩手大学的教授给我们颁发了游学结业证书。所有的这一切都结束了，这意味着我们就要离开日本了，我们彼此有很多的不舍，有很多的怀念。

十三天的游学，学到的知识不算多，但却是很有意义的一次经历。大家从陌生到熟悉，就像一个大家庭一样让人觉得温暖。回到上海后，我更加觉得日本人待人处事的方式以及他们的素质是多么令人敬佩。在日本，等车时大家都是有秩序的排队，车子到达以后，车上的人先下车，等所有要下车的人都下来了，外面的人才有秩序的进车，进车后也不会匆忙的去抢占座位。一路上，车厢里很安静，没有人会大声喧哗，让人一路都感觉很舒服。而再回想我回到国内的第二天早上乘坐地铁时的景象，地铁外面等候的人很多，一片混乱，车子刚到，门刚开，外面的人争先恐后的往车厢里挤，我甚至看到要下车的人又被重新挤回车厢里。在那一刻，我觉得我们有许多需要向日本学习的地方，即使他有许多我们不认可的地方，但是我们仍有许多可以学习的东西，比如垃圾分类处理，公共场所卫生环境的管理等等这些都是我们需要学习的地方，待到那时我们的国家一定会成为一个受人尊重、值得别国钦佩的大国！
