優れた食材・丹波篠山黒豆を活かして
丹波篠山黒豆は、丹波篠山の地で古くから栽培され、昼夜の気温差や土壌などが好条件となり、大粒でふっくら炊ける逸品「丹波篠山の黒豆」として広く知られています。黒大豆は栄養価も高く食品機能性に富む日本の伝統的食材ですが、おせち料理の黒豆の煮物以外に日常の食卓での利用度がまだまだ低いのが現状です。そこで日常の食卓に丹波篠山黒豆をもっと広めていくために、黒豆のもつヘルシーなイメージと鮮やかな黒色を活かした新しい創作料理を募集します。

黒大豆の食品機能性
黒豆は正式には黒大豆といい、その名のとおり大豆の仲間です。大豆はマメ科の一年生草本の種子で、原産地は中国東北部からシベリアという説が有力であり、日本には約2000年前に伝来したと考えられています。長い歴史のなかで、大豆は豆腐、ゆば、納豆、味噌、しょうゆなどの加工品の原料や食用油の原料としても私たち日本人の食生活にとって重要な役割を果たしてきました。大豆は種皮の色から、黄大豆（一般の大豆）・青大豆・黒大豆などに分類できます。黒は魔よけの力があるとされ、また一年をまめに（活発に、元気で）過ごせるようにとの願いをこめて、黒大豆の煮物はお正月料理（おせち料理）の祝い肴に欠かせないもののひとつとなっています。
丹波篠山黒豆の栄養価は一般の大豆と同じで、良質のタンパク質と必須脂肪酸のリノール酸、α―リノレン酸を豊富に含んでいます。また、カルシウム、カリウム、鉄、ビタミンB1、食物繊維などの供給源でもあり、栄養価の優れた食材です。さらに、最近の研究で大豆には健康に役立つ様々な機能性があることがわかってきました。たとえば、大豆オリゴ糖（ラフィノース、スタキオース）はビフィズス菌増殖因子であり、整腸作用があります。大豆タンパク質やペプチドは血中コレステロールの低下作用をもつことがわかっています。また、大豆イソフラボンにはカルシウム吸収促進作用があり、骨粗しょう症の緩和効果が期待されています。その他肥満防止作用、抗ガン作用、血圧上昇抑制作用などについても研究が進められています。丹波篠山黒豆に特徴的な成分として、種皮にアントシアニンという色素が含まれています。その主成分はシアニジン3-グルコシドであり、抗酸化作用、脂肪蓄積抑制、コレステロール低下作用などが知られています。
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