会社名：㈱テンペストフーズ

概要：

テンペについて30年以上研究した前明治大学農学部加藤英八郎講師の研究成果を活用し、設立されたベンチャー企業。テンペ醗酵を行うハイビスカスの葉に棲むテンペ菌に着目し、
新規の食品開発を行う、世界発のテンペ菌を活用した専門企業です。
テンペについて
テンペはハイビスカスの葉の裏に住む、テンペ菌により大豆を発酵させたインドシア発祥の醗酵食品です。400年以上の歴史があり、年間40万トン以上が消費される国民食です。消化吸収（遊離アミノ酸量の増加）が良く、植物性タンパク質、ビタミンB群、リノール酸、食物繊維、ミネラル、サポニン、イソフラボン等、栄養豊富な食品です。
大豆の醗酵食品ということで納豆と良く比較されるのですが、全くの別物です。
納豆v.s　テンペ　
	　
	納豆
	テンペ

	食べ方
	生で食べる
	調理して食べる

	醗酵に関わる菌
	ワラに棲む
納豆菌（Bacillus subtilis）
	ハイビスカスに棲む
テンペ菌（Rhizopus Oligosporus）

	醗酵臭
	強い
	弱い
マッシュルームのようなにおい


テンペ菌について
Rhizopus oligosporusというハイビスカスの葉に棲む微生物です。日本では麹菌が主体なのですが、日本以外のアジア地域（特に東南アジア）ではテンペ菌の類似菌が酒や味噌様食品など様々な醗酵食品で活躍しています。
テンペ菌は麹菌にない良さがあります。生育速度が速い　２．醗酵したものをつなぎとめる　３．必要な栄養素が異なる
といった点です。

麹v.sテンペ
	　
	麹菌
	テンペ菌

	成長速度
	遅い（４８～６０時間）
	早い（２４時間）

	醗酵産物
	ばらばら
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	ケーキ状の塊になる。→料理に加工しやすい
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	栄養素
	デンプンを多く必要
	デンプンが少なくても育つ


㈱テンペストフーズ（テンペスト）の可能性

テンペストはテンペ菌の特長を活かし、大豆のみならず、ひよこ豆、粟、麦、などの穀類、さらにお茶などを醗酵させ新商品の開発を行っていきます。「発酵」とは微生物が人々のために働いてくれる現象といいかえる事ができます。その結果、その食材のよさがより引き出されます。テンペ醗酵により、皆様の健康に役立つ食品を作っていきます。
既に販売または開発中のオリジナル商品

１．ひよこ豆のテンペ

２．五穀米のテンペ

３．テンペカツ（テンペにパン粉をつけカツの様に販売しています）

４．テンペ醗酵茶

農園の経営
テンペは主に豆から作られる醗酵食品です。㈱テンペストフーズでは豆の素晴らしさに着目し、農園を手がけています。有機農法において豆類の栽培は非常に重要な役割を果たします。豆を輪作体系に取り組み、畑を豊かにすることで、化学肥料や農薬に頼らない方法での栽培が可能になります。「豊」という漢字には「豆」が入っているのがわかるかと思います。さらに弊社では、「より気軽に楽しめる農業」を目指し、農業＝大変、つらい　といったマイナスのイメージを壊し、皆で楽しく行う農業を目指し、農場を交流の場になることを願って運営していきます。
所在地：東京都練馬区西大泉２－１４－４
電話：050-3007-5183　　E-mail: info@tempestfoods.com
URL：www.tempestfoods.com
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