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ホームページ

キノコの王様、松茸はアカマツの周りによく生えます。
松茸の美味しさの素であるグルタミン酸はこのアカマツから
もたらされたもの
そんなアカマツの経木で大豆を包むことにより、ひと味違う
納豆ができます。

経木には抗菌作用、調湿作用、そして独特の良い香りで納
豆特有のアンモニア臭をマスキングしてくれる作用がありま
す。そして使い終わっても生分解性が高いので環境負荷が
低いという優れた容器。
下仁田納豆では創業当時から使い続けております。

ただし、経木は天然素材、節があったり、松ヤニの成分が強
すぎたり、はたまた、裂けてしまったりと・・・。同一のものは1
枚たりともありません。
そんな欠点をもつ容器でもありますが、どうぞ納豆共々愛
して頂けましたら嬉しい限りです。
全てが愛おしく思えてこれからも使用し続ける所存です。

キノコの王様と呼ばれる松茸が採れるのが、アカマツの周
り。
松茸の美味しさの素であるグルタミン酸はこのアカマツか
らきています
大豆をそのグルタミン酸が含まれるアカマツの経木で包む
ことにより、ひと味違う納豆ができます。

また、松ヤニには抗菌作用、調湿作用、そして良い香りで
納豆特有の二次発酵をすると発生するアンモニア臭をマス
キングしてくれる作用があったり、最後には生分解性が高
いという優れた容器と思って下仁田納豆では創業当時から
使い続けております。

ただし、天然素材のため途中で節があったり、松ヤニの成
分が強すぎたり、はたまた、裂けててしまったり、同一の
ものは1枚たりともありません。

そんな欠点をもつ容器でもありますが、全てが愛おしく思
えてこれからも使用し続ける所存です。

器に空けなければいけない

手織りなのでコストが高くなってしまう。

下仁田納豆の経木は天然の素材です
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