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発信元 滋賀大学広報課 
報道関係者 各位 

 本学で開講している「ウエルネスツーリズムプロデューサー養成講座」（以下、「WTP 養成講座」）
では、下記の日程で受講生が参加するフィールドワーク「自然にふれ合い、心身を整えるヒント
を得る旅」を実施します。 
 
 【WTP 養成講座 2024 SESSION2 フィールドワーク（テストツアー）】 
日 時：2024 年 12 月 5 日（木） 9 時 00 分～16 時 00 分 
場 所：たいさんじ風花の丘  （滋賀県高島市安曇川町田中 4922-2） 

山里暮らし工房 風結い（滋賀県高島市安曇川町中野 795-3） 
※詳しいスケジュール等は別紙チラシをご覧ください。 
 
 ［フィールドワーク概要］ 

このツアーは 「自然と共に生きる暮らし」をテーマとして、季節を感じ、旬の恵みをいただき、
自然に触れることで、メンタルへの良い影響を感じることを目的としています。当日は高島市の
森をインストラクターと歩き、地元の食材で食事作りを体験します。食事作りでは、焚火台に火を
起こすことから始め、ご飯を炊き、発酵調味料を使ったスパイスカレー作りに挑戦し、受講生、
講師と共に昼食の場をつくります。これらの体験を通して、自然の恵みを暮らしに取り入れる楽
しさを知り、月に 1、2 回は自然に浸る日を作ることで、心身のリフレッシュをはかる ・自分を整
えるスキルを得る、という参加者の行動変容が期待されます。 
 
 ［WTP 講座について］ 

WTP 養成講座では、カリキュラムの中にツーリズムビジネスを実際に体験するセッションを組
み込んでいます。今回実施するフィールドワークは、2023 年度 WTP 養成講座修了生が提案した
ビジネスプランをもとにしており、修了生にとっては社会実装に向けたテストツアーとなり、今
年度受講生にとってはビジネスプランを学ぶ実践的な機会となります。 

本講座では、全 6 回のセッションを通してニューツーリズムを多方面から学ぶ実践的なプログ
ラムで、事業創出・事業実施を推進する観光地経営人材の創出・育成を行い、高付加価値で持続可
能な観光産業実現を目指し、地域の活性化に貢献します。 

 「ウエルネスツーリズムプロデューサー養成講座 2024」 

しがの古民家でつながるウエルネスプロジェクト 

「自然にふれ合い、心身を整えるヒントを得る旅」を実施 

●本件に関するお問い合わせ 
 滋賀大学産学公連携推進課 担当：長尾・中川 
 TEL：0749-27-1141 E-mail：wtp-school@biwako.shiga-u.ac.jp 
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