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毎日手作りだからおいしい、

町の豆腐店へ出かけよう
豆腐は豆腐屋さんで買う。ひと昔前ならあたり前だったことが、

特別なことになってしまった。でも今もそこにはおいしい手作り豆腐がある。
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1作る人の顔が見える安心感は、な

にものにも替えがたい。初代大助さ

んに豆腐の説明を受ける尾田衣子

さん。失われつつある、店先でのなに

げない会話もここにはある。2出来

立ての木綿豆腐を切り分けるところ。

これは生揚げになる。32代目の晃

一さんと料理研究家の尾田さん。若

い世代が食を変えていく。4本当に

“手”で作ることを実感させてくれる

手作り豆腐。5晃一さんはこの世界

に入って16年日。8浸水させた豆。こ

れがおいしい豆腐へと変貌をとける。

料
理
研
究
家
の
尾
田
衣
子
さ
ん
、

豆
腐
店
で
こ
だ
わ
り
豆
腐
に
出
会
う

東
京
は
、
府
中
の
住
宅
街
に
あ
る
豆
腐
店

「
仙
台
屋
」
。
こ
こ
の
朝
は
午
前
1
時
に
始
ま

る
。
少
し
ず
つ
機
械
の
手
を
借
り
な
が
ら
も
、

基
本
は
手
作
り
。
人
の
手
が
実
際
に
動
き
、

経
験
に
よ
る
知
識
と
、
長
年
の
間
に
培
っ
た

勘
を
頼
り
に
微
調
整
を
繰
り
返
し
な
が
ら
、

豆
腐
が
ひ
と
つ
ひ
と
つ
作
ら
れ
て
い
く
。

そ
ん
な
豆
腐
店
の
作
業
工
程
を
見
学
し

に
、
料
理
研
究
家
の
尾
田
衣
子
さ
ん
が
仙
台

屋
を
訪
ね
た
。
作
業
所
内
に
入
っ
た
途
端
に

た
だ
よ
う
豆
の
香
り
。
「
こ
の
香
り
、
大
好

き
で
す
」
と
、
大
き
く
息
を
吸
い
、
香
り
を

満
喫
す
る
尾
田
さ
ん
。
ま
ず
は
、
絞
り
立
て

の
豆
乳
を
試
飲
さ
せ
て
い
た
だ
く
こ
と
に
。

「
あ
っ
た
か
～
い
。
全
然
臭
み
が
な
い
で
す
。

味
は
濃
い
け
れ
ど
、
思
っ
た
よ
り
も
ず
っ
と

さ
っ
ぱ
り
で
、
胃
に
優
し
い
感
じ
」
。
冬
の

は
じ
め
の
寒
い
朝
だ
っ
た
だ
け
に
、
体
に
す

っ
と
入
っ
て
い
く
豆
乳
の
お
い
し
さ
、
つ
ま

り
は
大
豆
の
お
い
し
さ
に
感
激
し
た
様
子
だ
。

豆
腐
を
手
に
取
り
、
ひ
と
つ
ひ
と
つ
手
作

業
で
パ
ッ
ク
に
入
れ
る
姿
を
見
て
、
驚
く
尾

田
さ
ん
に
、
「
や
っ
ぱ
り
手
作
り
の
豆
腐
は

違
い
ま
す
よ
。
オ
ー
ト
メ
ー
シ
ョ
ン
化
で
き

る
充
填
豆
腐
を
作
っ
た
こ
と
も
あ
る
の
で

す
が
、
全
然
味
が
違
い
ま
す
。
似
て
非
な
る

も
の
で
す
」
と
語
っ
て
く
れ
た
の
は
、
玉
田

大
助
さ
ん
。
幻
年
前
、
豆
腐
を
自
転
車
で
売

り
歩
く
と
こ
ろ
か
ら
始
め
た
、
仙
台
屋
の
創

業
者
だ
。
そ
の
機
械
は
き
っ
ぱ
り
と
破
棄
し
、

そ
の
後
は
手
作
り
に
こ
だ
わ
っ
て
い
る
。

「
大
豆
へ
の
こ
だ
わ
り
も
あ
り
ま
す
。
品
質

の
安
定
し
た
ア
メ
リ
カ
大
豆
を
使
う
ほ
か
、

新
潟
の
エ
コ
フ
ァ
ー
マ
ー
を
取
得
し
た
生

産
者
『
根
岸
』
　
に
契
約
栽
培
を
お
願
い
し
、

そ
の
大
豆
だ
け
で
作
る
豆
腐
も
販
売
し
て

い
ま
す
。
水
も
大
切
で
、
幸
い
に
も
こ
こ
の

地
下
水
は
、
大
手
ビ
ー
ル
会
社
で
も
使
わ
れ
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て
い
る
ほ
ど
、
お
い
し
い
と
評
判
な
ん
で
す

よ
」
と
は
、
2
代
目
晃
一
さ
ん
の
弁
。

最
後
に
、
出
来
立
て
の
木
綿
豆
腐
を
い
た

だ
い
た
。
ま
だ
、
ほ
ん
の
り
と
温
か
く
、
そ

し
て
本
当
に
や
わ
ら
か
。
「
木
綿
豆
腐
と
は

思
え
な
い
な
め
ら
か
さ
と
舌
触
り
。
出
来
立

て
の
手
作
り
豆
腐
は
な
に
も
つ
け
な
く
て

も
、
豆
の
味
が
感
じ
ら
れ
て
、
本
当
に
お
い

し
い
ん
で
す
ね
。
感
動
し
ま
し
た
」

年
々
、
少
し
ず
つ
、
姿
を
消
し
っ
つ
あ
る

町
の
豆
腐
屋
さ
ん
。
で
も
、
一
生
懸
命
こ
だ

わ
り
の
豆
腐
を
作
っ
て
、
私
た
ち
消
費
者
に

届
け
よ
う
と
し
て
く
れ
て
い
る
。
だ
か
ら
こ

そ
、
そ
ん
な
豆
腐
屋
さ
ん
を
見
つ
け
、
ま

ず
は
の
ぞ
い
て
み
る
、
一
丁
の
豆
腐
を
買

っ
て
み
る
、
そ
ん
な
食
へ
の
こ
だ
わ
り
を
、

私
た
ち
自
身
も
持
っ
て
い
た
い
も
の
だ
。
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仙台屋

最寄りの駅、京王線分倍河原駅か

ら徒歩7～8分の住宅街にある。店

頭販売のほか、小・中学校や病院

の給食用、スーパーなどに数多く卸

している。新潟の契約農家の大豆

を使ったグルメ絹豆腐、木綿豆腐
各140円など。

○東京都府中市片町1・12－5

匹亘0120・614087

⑳10時～18時（店頭販売）

㊥日曜・祝日
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喜病店苛罵言・葦撃たも

出来立て豆腐で、

冬のおもてなしレシピ
仙台芸寮数広告常勤甘究安直尾口京子ふ

蔓トド「作りさ上る豆．「‾‾浅い二。㌧し二　′J二立（土子二三二トl

上‾ぎーか甘言∴ノ二里に品㍉7京六＿・∴＝

豆腐で野菜を和えた、さっぱりした和風サラダ

寄切棋王棄書付′底庶調も

○材料【4人分】　　　　　　　　　　　○作り方

木綿豆腐（水気を切る）………・1丁　　司　きゅうり、にんじん、大根は千切りにす

きゅうり……………………1奉　　る。紫玉ねぎは皮をむき薄切りにする。

にんじん………………・・1／2本　］　に壕を加えて軽くもみ、水分を切

大根……………………・・5cm　　る。ここへくずした豆腐を入れ、和える。

紫玉ねぎ………………・・1／4個　　三1・ドレッシングを作る。材料をよく混ぜ

塩…………………・小さじ1／2　　合わせる。

ドレッシング

白みそ・……………‥　大さじ2

酢………………‥　大さじ1／2

みりん………………　大さじ2

しょうゆ…・　　　　　　小さじ1／2

小さじ1

に　を加え、よく混ぜる。

魚介のだしとマイルドな

豆乳で豆腐が美味！

ご′忘『田打変乱ぎ雪

○材料【4人別

綱ごし豆腐（6等分に切る）……‥2丁

有頭海老…………………・4尾

帆立貝柱…………………・8個

鮭（切り身、3等分する）……‥4切れ

リーフレタス‥‥‥‥‥‥‥・・‥日8枚

バジル……・……………‥3枚

万能ねぎ（小口切りにする）……4本

豆乳……………………500cc

だし……………………300∝

［芸ミ誓．■…‥…大さじ4……・・・‥・大さじ1

0作り方

盲　土鍋に豆腐、有頭海老、帆立貝柱、

鮭を並べ、豆乳、だしを加えてふたをし、

火にかける。

三　　の具材に火が通ったら、リーフレタ

ス、バジルを加え、万能ねぎを散らす。

3　バルサミコ酢にレモン汁を加え、よく

混ぜてたれを作り、をつけて食べる。

●お問い合わせ先／／全豆連　℡03－3833－9351h什p＝／／V州W．ZenIoremip／



「豆腐」は伝統の味

そして健康食品！

千有余年の伝統的食品

中国で生まれ、奈良時代に伝来、江戸

時代に庶民の食べ物として普及した豆

腐。日本の気候風土、水、そしてその繊

細な気賃に育まれ、独自の製品として

発展、食卓には欠かせない食品です。

昔から長寿食と呼ばれるのは、畑の肉

といわれる大豆を原料としているから。

原料は「大豆」だけ

良質なタンパク質や脂賞の含有1が

多い大豆のみが原料です。オカラとし

て残った繊維質など以外は、ほとんど

豆腐のなかに抱き込まれています。ミネ

ラル、ビタミンなど、成人病等の増加を

予防する「横能性食品」としての成分

も各種含まれている、健康食晶です。

身体に†憂しい効用

アメリカは世界最大の大豆生産国、高

晶賞の大豆を安定供給しています。日

本の大豆自給率はごく少なく、豆腐の

原料も米国産大豆が多く使われてい

ます。現在証明されている健康促進効

果に加え、アメリカでは「大豆の未知な

る効能」も活発に研究されています。

ニ…．＿日．

欄　捷供′ノ′′ァメリカ大豆協会℡03－5583－1414h什p‥／／“仰〝・q氾imi叩肌Org／

■鵡謬　お問い合わせ先r′／全豆連℡03－3833－9351h什p：／／ww・Zent〇・en・ip／


