日本游学总结
（13食安一班 李静 学号：1331511）

2016年7月31日启程到达日本。第一次出国带着紧张和好奇开始了这次为期14天的游学生活。（学习、生活、文化）

学习篇
来日本参观了4所大学：东京海洋大学、东京大学、北海道大学水产部以及岩手大学。总的下来，就是日本大学独特的招生方式以及大学生的学习生活------体验。高中生们通过大学开放日来了解大学的研究室、生活以及社团。大学会开放一些实验室并安排学长学姐们为想要报考的学生细心讲解实验室研究的方向以及成果，有的甚至实验室的导师也会到现场进行讲解，并与其进行交流，这是一件非常开心的事，但是由于语言不好所以我不能直接与他们进行沟通这是我游学中最难过的事，深深地知道了语言的重要性（不管是英语还是日语）。
通过这样的方式能够让他们更加明确自己上大学的目的以及为自己的大学生活设定一个目标。日本大学生的学习相较于国内更具有自主性和主动性。而且他们更加的独立，由于早早的进入社会进行半工半读的学习状态，这样的社会大环境让他们更加成熟，对未来也有自己的计划和安排。日本是个岛国，而且水产品的食用量大，而且与我专业相关性比较大，因此我关注的水产品保鲜方面，日本做的也非常好，除此以外还了解了其他的相关研究，可能由于国内没有这样的研究室开放日，所以在日本觉得他们把某一研究的周边也都研究的非常难透彻。大学、社会以及政府之间联系的比较紧密，尤其是社会企业与大学之间，因为大学最终是服务于社会的（也就是：理论应用与实践）。在东京海洋大学和岩手大学的开放日中，学习到了很多，关于不同研究室中研究的内容，不过由于我的专业是食安，所以大部分都是有关海产品保藏及相关的内容，对于更深的也听不懂了。但是在岩手大学里，他们有个实验室是以日本农村为研究方向的，由于现在的年轻人都希望能在大城市里定居，如何使那些即将消失的村庄焕发美丽就成了研究课题，中国目前也存在这样的问题，以后也会越来越严重，因此希望中国也应该重视这方面的研究。
学校的前辈们也都非常热心，还会带着去参观社团。在岩手大学的开放日中，有幸参观了日本的射箭社，和动漫里的人物一样，穿着特有的服装，看着他们帅气的动作，拉弓、瞄准、放箭一气呵成！大写的帅。但是由于参观的都是日本高中生，我这个日语不好的人来说只能是尴尬的在一旁听，最后尴尬的提前离开。
除了参观大学外，我们还分别参观了东京、函馆、岩手的鱼市场以及海洋研究中心等，看到了各种没见过的海产品（由于生活在中部城市）以及海产品的拍卖方式。登上他们出海作业的船，了解了一下他们是如何在海上研究的。在水产部进行的课程培训中还有一项是关于函馆特产“海藻”也叫昆布。他们有将这种海藻开发成其他产品：保健用的、化妆品以及其他。
函馆是鱿鱼的故乡，因此所进行的参观访学大都是围绕着鱿鱼进行的，由于函馆湾处于热流与寒流的交汇使得鱿鱼量很大，但是近年来鱿鱼的捕获量在不断减少，当地人也在不断地作出努力希望能够获得更多鱿鱼。在海洋研究中心中由北海道水产部的老师为我们讲解了鱿鱼的演变史以及目前在鱿鱼方面的研究，尤为记忆犹新的是鱿鱼的变色，通过切断不同神经然后鱿鱼变色可以知道哪条神经是控制头部哪些是控制身体的。此外还讲到章鱼，章鱼有很发达的眼睛，这是它与人类唯一的相似之处。它在其它方面与人很不相同:章鱼有三个心脏，两个记忆系统(一个是大脑记忆系统，另一个记忆系统则直接与吸盘相连)，章鱼大脑中有5亿个神经元，身上还一些非常敏感的化学的和触觉的感受器。这种独特的神经构造使其具有超过一般动物的思维能力。还有不同鱿鱼之间的鉴别，以及鱼章鱼等的区分。非常有趣。听完后还参观了里面养着的各种鱼。有些是当地居民们钓上来的，非常有爱。位于函馆的一座高新技术园区，也是我们访学的地点。都是利用当地的特色海产品进行技术开发制作成各种产品，应用于保健品、休闲食品以及化妆品中。该技术园区主要是用于培训企业工作人员的技能，为当地经济的发展做出贡献。当然，我们也是在这里看到了流化冰的制作，他们运用流化冰将海产品运送到台湾香港以及更远的地方，实现了品质的保证，而流化冰温度的确定根据不同需要来改变水盐比例来达到，而最适温度要通过实验来确定。
在众多鱿鱼制品中，我们参观了当地的一家鱿鱼制作工厂（Maruyama），里面主要做的是腌渍鱿鱼、鱿鱼包饭以及鱿鱼刺身。工厂人员对每个制作环节都进行了详细的讲解，他们的品质控制，微生物控制等都很严格，而且他们工厂里都非常干净，和我们想象中的脏乱差完全不一样，还有就是他们的灭菌操作、良好的工作环境以及之后的微生物检测，保证了他们所做的鱿鱼刺身具有很好的的品质，而且公司的鱿鱼刺身是直接零售给当地超市，由于销售原因，工厂在冷冻鱿鱼片时，所用的工具也相应的改变其冷冻平台，采用采用管状形式，为超市进行简易制作寿司时减少时间。
筑地鱼市场里面繁忙的景象依旧在眼前，那特有的小车在并不宽敞的街道上穿梭。我们到10点左右开始进入市场，观看了冷冻的金枪鱼的切割，国内没有见过，所以感觉很震撼。里面的海产品种类繁多，看的眼花缭乱。市场里也会有很多慕名而来的游客来感受筑地鱼市场特有的氛围。
   在函馆的鱼市场上，主要有政府工作人员、卖家和买家构成了一套有序的系统，使其每天能够有效地运行。他们的市场也非常干净。其中的工作人员为我们详细介绍了该鱼市场每天的成交量以及近几年的捕获量和交易量。介绍了他们在海上进行的检测帮助当地居民进行捕捞，将高科技运用到实际中，来增加收益。还看了他们用于捕捞鱿鱼的船，上面有一圈的灯泡，在夜晚点亮吸引鱿鱼爱吃的浮游生物，使得厌光的鱿鱼为了生存不得不出来觅食，于是就被人捕捞了。同时工作人员也说了，本该捕获量最大的鱿鱼，近年来也渐渐减少了，他们不得不改变原有的捕获方式。
    在岩手大学里上的课程主要讲的是渔业可持续发展和水产品保鲜方面。“可持续”这一概念在中国是经常提到，因此对我来说并不陌生。日本由于最近几年里鱼类捕获量减少加上2011年的海啸导致当地的雨夜受到重创。在这样的大环境中，日本不得不提出这一概念。我们不能为了满足现在的需要而不断地捕获，而是合理捕捞，为后代能够也拥有渔业资源。虽然没有捕捞就没有伤害但是，为了生存还是需要进行一定合理的捕捞。通过一些先进的技术帮助人们了解海里的鱼群量，而且当地还有一些研究机构通过人工养殖鲑鱼，将其放生之后增加它的回游率，并通过自然选择来获得最好的品种使得捕获量得以增加。还通过水质净化以及温度的控制使得鱼群养殖能够有更高的效益。
对于海产品的保鲜这一话题，由于日本是岛国而且海产品的消费量大，因此保鲜这块是非常重要的。随着生鱼片、刺身之类越来越多人喜欢，所以它的品质如何保证就是一个很重要的问题。在此基础上有通过不同杀死方法来做研究的，但是我觉得主要是保存和解冻这两点。保存方法和解冻都是通过控制温度来实现的，而且还是两个相反的过程。最重要的就是温度控制，如何掌握才能让它的品质处于最好的地方就是主要的研究方向。除了冷冻、冷藏以及微冻等都可以很好保存，除此之外还有用乙醇加糖的溶液以及流化冰来进行保存。解冻时要保证鱼肉的汁液不会随着冰水一起溢出降低其品质。还有就是他微生物的控制，可以通过添加一些醋或是其他调味料使它保藏时间更久，就有抑菌作用。
    随后我们到了2011年海啸冲毁的地方，看到了现在依旧在重建的釜石。那边的山大都有一面是没有长树的，我猜想也是由于海啸，但是在那里我们也看到了当地人对未来的希望，那副美丽的画和希望公园就是他们面对生活的态度，他们积极勇敢的面对灾难。但如何让远走故乡的人再重新回到故土成了目前需要解决的问题。但在不久的将来还是会好的。
小野商社在那次海啸中也毁了工厂但是因为救了几个中国籍研修生所以在中国出了名，当然，在那次灾难之后他们依旧将整个运营链给撑起来了，所以现在发展的特别好，他们通过开发不同口味以及做法的海产品，不仅要符合老年人的口味还要让消费者体验到大厨的手艺，真的很不容易，处处为消费者着想才能收到相应的效益。
    在北海道和岩手大学都有进行小组学习，最后大家一起做PPT并用英语进行小组总结汇报，在这当中，由于每次制作PPT以及演讲时间有限，所以每次都会聚在一起进行讨论，每个小组都像是卯足了劲一样很努力，所以看到大家都在很认真地准备着，和研究生一起学习，虽然自己能帮上的忙有限，所以在和研究生一起做PPT时受益匪浅，非常感谢有这样的机会。而上台做presentation是另一种新的体验，因为你要用英语表达你的观点、传递你的思想，在国内的时候，用中文做presentation时就已经紧张到不行，但是这次游学中自己居然在上面又一次英语演讲对我来说是一次成长，虽然结果不理想，但是我只能安慰自己“敢上去讲，就是一次进步”。非常感谢这次经历，让我更加明白英语口语的重要性。

生活、文化篇
在日本的这14天里，每天都在为吃什么而犯愁。日本的物价太贵了，才知道国内生活是多么美好，吃穿住行都很便宜，但日本不同，什么都很贵。但是也不能因为贵就什么不吃了，日本饮食文化不管怎样也要体验一下。在品川去了一次很和风的小餐馆尝试了他们的套餐，真的是营养均衡，美味。但是还是有点不习惯，因为味增汤太咸了。在品川住的宾馆提供免费的早餐，所以每天早上都能体验日本的饮食，总的来说早餐很丰富，而且很注重营养的搭配，也许这就是日本人长寿的一个因素吧。日本的筷子和中国有很大不同的一点就是它的下面会很细，而且日本人在吃饭前都会说上一句“我开动了”，有些东西越是细小越能感受它的魅力。在日本到处都能看到中国人，走在东京热闹的街头，身边不时冒出中国话，所以日本给我的感觉并不那么陌生。来日本的时间正逢他们的各种夏季祭祀活动，会有美丽的烟火大会，在车站里会看到穿着浴衣的男女相约着去参加活动，这种文化体验也是不曾有的。
寿司、刺身、生鱼片这些日本标签怎么能不体验？！在函馆的朝市上就体验了海鲜盖饭，上面的海鲜真的是生的！但是却没有生鱼的那种腥味，而且吃完居然没有拉肚子，只能说明他们的新鲜度很好。初次体验生的食物，吃的不好很容易吐，所以体验需谨慎！在日本吃饭什么的，一定要能吃完就吃完，尤其是饭，最好不要剩余。记得在函馆的时候，一次制作海鲜盖饭的体验的最后，自己吃不掉让同伴们帮忙解决。在岩手的时候有寿司制作体验，最后我们有很多人没有吃完寿司，那些店员们都一脸不开心和疑惑，是不是不好吃，最后还有老师特地向他们解释原因。不过那些制作体验让我们很好的了解了日本的寿司文化。进去之前先换上他们的服装然后洗手消毒还要带上手套，然后开始寿司的制作，首先是要煮饭，他们使用类似自动化的机器进行煮饭，只要按动几个键就可以，然后向煮好的饭中加入寿司醋和一些蓬松粉，使得饭更加松软，并有抑菌作用，之后用机械进行搅拌，使其充分混匀。然后冷却，再将饭捏成上凸下平的样子，之后先将生鱼片平铺在手心，另一只手拿起饭团将凸起的对着生鱼片，用食指捏紧，再将平面放在手心上，用食指和中指将其再捏紧一次，这样寿司就做好了。很有趣的一次经历。和岩手大学的学生坐在一起一边用着蹩脚的英语和日语交流着，一边品尝着美味的寿司，原来“中日”也可以这样和平相处。
在日本听得最多就是谢谢、不好意思和对不起。这种人与人交往中所体现的尊敬和谦让，让我这个生活在礼仪之邦的人自愧不如。在日本，你看不到日本人插队、在电车上很少有日本人在大声喧哗、他们的街道很少有垃圾、到处都有分类垃圾桶、服务业做得非常好。在日本东京的繁华街头穿梭，往来的人群，鲜艳的广告版，现代与传统的结合，处处告诉着你，你来到了东京。参观了明治神宫，果然和动漫中场景好像，很漂亮，路的两旁都是又高又粗的树。新宿、涉谷、秋叶原每个地方都有其独特的魅力，华灯初上，人潮涌动，喧闹噪杂，处处散发着夜晚的神秘。喜欢就这样没有目的的在街头上闲逛，听着耳边传来的日语，感受着日本的氛围。
在函馆的时候感受到了日本人口老龄化，接送我们的出租车司机们倒都是60岁以上的老人，还记得之前有看过一篇文章《阻挡日本农业发展的是人手不够》，人口老龄化这一社会问题导致本就人手不够的日本陷入困境。在釜石的时候终于住了一次和室，很可爱，穿着浴衣感受着传统的和式旅店，很开心。
[bookmark: _GoBack]其实这段14天的日本之行让感受颇深，说长不长说短不短的旅程哗的一下就结束了，让人意犹未尽。来回奔波中有累但也有甜。虽然两国事态紧张，民族情结太重，经常能在日本电视台中看到有关中国的不好报道，而且日本普通民众也并不是都对我们是包容和接受的，当我们在电车里大声喧哗时，他们也会用不友好的眼神看着我们，但是他们是因为没有亲自来过中国，没有感受到中国的美，正如之前没有去过日本一样，新闻中怎么播就认为是日本的全部，这次旅行让我对日本有了一个更加全面的认识，而且感受着日本的那带有中国味的文化，很感谢有这样一次机会，希望以后还有机会再去。





