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　納豆とは,蒸した大豆に納豆菌を吹き付けて４０度位でじっくり発酵させたものです。

　その時,大豆をネバネバに変えるのが納豆菌の役割です。納豆菌は大豆に付着するとたんぱく質を食べながら,ものすごい勢いで増殖する。温度などの条件が揃うと僅か２０分で２倍に増殖。納豆１ｇには,およそ１０億個もの納豆菌が付いています。


　大豆は「畑の牛肉」といわれるように,植物性のたんぱく質を多く含む食品です。またビタミンＢ２をはじめとするビタミン類や酵素も多く入っています。

松井選手の復活と納豆の関係


　不調にあえいでいた松井選手が（巨人に入団した当時）ホームランを打って活躍した翌日,復活のわけは？と聞かれました。松井選手は,お母さんに電話で不調のことを相談したそうです。お母さんから,「朝ご飯をちゃんと食べないから打てないんだ」と叱られ,松井選手は,以来,朝ご飯を子どもの頃と同じように毎日しっかり食べるようにした。特に納豆やマグロの刺身を食べるようにしたのだと答えていました。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　

　納豆は植物性のたんぱく質です。筋肉などのからだを作る働きがあることは良く知られています。そのほかには神経伝達物質の材料となり,神経伝達を進める栄養素が豊富に含まれています。記憶・集中力を高めるのに適した食品です。


　弥生時代頃に,中国大陸から渡来した。日本産の稲ワラには,ほぼ1,000万個の納豆菌が付着している。ワラを束ねて「苞」という容器を作り,その中に煮豆を詰めておけば煮豆からネバネバと糸をひく納豆ができます。ワラを使う生活の中で日本独特のねば納豆が出現したのです。
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