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豆腐よ つと腐乳
豆腐ょうは豆腐を原料とする沖縄の伝統的発酵食品で この起源と考えられる腐乳も豆腐を原料とする中

国の伝統的発酵食品であり，筆者にこの2つの製造の差，さらに，豆腐ょうは腐乳のーっと考えられるこ

とを解説いただいた。中国における腐乳の食べ方には学ぶべき点が多く，日本における亘腐ょうの消費拡大

の参考になると考えられ，さらに，伝統的発酵食品は新商品開発のアイデアにつなが「るので，ご一読いただ

きたい。

1. はじめに

一一文献1) よりヲ|用一

豆腐ょうは那覇や首里だけに伝わる食べもので，豆

腐を発酵させてつくる。酒の肴に大変好まれる。しか

しつくるのに半年ぐらいかかるうえ，年季がいるの

で，どこの家でもつくるというわけで、はない。

豆腐は指の一節ぐらいの厚さに平たく切り，塩をふ

って，ふきんをかぶせて陰干しする。汁がとんだら，

正方形に切り分け，表面が乾くまで陰干しする。これ

には 2.3日かかる。あらかじめ仕込んだこうじ(味

噌と同じ黄こうじ)と泡盛，乾いた豆腐を混ぜて，口

の広いびんに入れてねかす。このとき，口をばばっく

わーす(味をごまかす)ために， とうがらしを入れる

ところもある。

半年くらいねかせると，ょうやく食べられるように

なる。においはくせがあるが，食べると口いっぱいに

香ばしさが広がり，とてもおいしい。

(話者大嶺和子/採録勝連静子)沖縄県那覇市桶川

一引用終了一一

上の記述は，昭和初期に日本各地の家庭で作られて

いた料理を聞き取り調査した結果をまとめた書籍「聞

き書 ふるさとの家庭料理J1)から引用したものであ

る。この引用からもわかるように，かつて豆腐ょうは

沖縄でもごく一部の人々にしか口に入らなかった貴重

品であった。日本全国の一般消費者が手軽に豆腐ょう

を口にできるようになったのはこの四半世紀ほどのこ
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とで，安田正昭氏(琉球大学名誉教授)を中心とする

関係者たちの精力的な研究と商品化の努力の賜物であ

る2)。それでも豆腐ょうは伝統食品としては一般消費

者にはいまだに珍しく感じられ，これからさらなる発

展が期待できる。

本誌編集部からは「日本の伝統食品 豆腐ょう」と

いうタイトルで解説を書くようにという依頼をいただ

いた。しかしすでに安田氏が執筆された解説等ト6)

もあるので，豆腐ょうそのものについての情報はそれ

らをご覧いただきたい。ここでは，豆腐ょうの特徴を

際立たせるために，豆腐ょうの起源と考えられている

中国の腐乳と比較してみる。

2.歴史

江戸時代の人気料理本である「豆腐百珍JI豆腐百
珍続篇」に，豆腐の発酵食品と思われるものがいくつ

か記載されている九豆腐百珍の 73番「味噌漬とう

ふJ.豆腐百珍続篇の58香「奈良漬とうふJ.63香
「紅とうふJ.65 -67香「腐乳jがそれである。名称
から豆腐ように近いと思われる紅とうふだが，その説

明は「其製一家の秘にして世に伝へず」とあり実体は

わからない。一方.65番の腐乳は「乳酒に麹を入れ

磨にてよくひきさて紅麹と秦淑の末を入れ紅麹は容

易ゑがたければなきもくるしからず前編十五のおし

とうふを中般にきり塩をもる 塩きゆるを右のさけに

二十日あまり漬をく」と記載され，豆腐ょうや現在の

腐乳に似ている。これから，豆腐百珍が刊行された天
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明2年 (1782年)には，少なくとも豆腐ょうのよう

な食品が日本にあったことがわかる。しかし，日本本

土ではその系統は途絶えてしまっていた。

安田氏は「豆腐ょうは，琉球王朝時代の 18世紀ご

ろに中国 (福建省)から伝来した紅腐乳 (紅麹を使用

した腐乳)に由来すると考えられる」と述べている 3)。

日本本土にも同じころに伝わり，豆腐百珍に記載され

たのだろう。安田氏はさらに「伝来当時の腐乳は塩辛

く，匂いがきっく，味も濃厚でクセがあり，そのまま

では受け入れられなかった。琉球王朝おかかえの料理

人たちは，これを沖縄の気候 ・風土 ・食晴好に合うよ

うに泡盛を利用することで減塩と長期保存に成功した。

さらにマイルドな風味に改良するなどの工夫を凝らし，

エレガントな食品に仕立て上げ，1豆腐ょう」と命名

したのである。」と述べている 九 沖縄ではこのよう

な精力的な改良作業があったおかげで高品質の豆腐ょ

うが完成し，長く伝えられてきたのだろう。そして再

び現代になって豆腐ょうを日本全国で食べることがで

きるようになったことに対し，安田氏らの努力に感謝

したい。

豆腐ように対して，その起源だと考えられている中

国の腐乳の歴史はずっと古い。張氏は 15世紀の貌代

の書籍の中に「干豆腐加塩成熟后為腐乳」という文章

が記載されており ，当時腐乳が製造されていたことが

わかる」と述べている 8)。さらに， 1明代になると大

量に腐乳が製造されるようになるとともに，生産量の

増加にともない種類も豊富になった。… (中略)・・・こ

のように中国の腐乳は，明代と清代の後，腐乳の製造

加工が盛んとなり，生産規模と製造技術も大きな発展

を遂げた。(中略) 中国で良く知られている腐乳

メーカーは，北京の王致和 i折江省の紹興，杭j、|、1，江

蘇省の無錫，常川，広西の桂林，四)I[の五通橋などが

ある。」と述べていることから，中国の腐乳は大局的

には順調に拡大発展を遂げてきたと考えてよいだろう。

3.発酵工程の多様性

豆腐ょうは再興してからそれほど年月が経過してい

ないせいか，種類は多くない。沖縄県公式アンテナシ

ョップ「わしたショップ」の通信販売ページで豆腐ょ

うを調べると，2014年7月2日時点で 24件表示され

た9)0 8社の製品が掲載されていたが，島とうがらし

味噌豆腐ょうと味噌豆腐ょうを除けば，残りは，マイ
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←前発酵

←後発酵

に当互コ
第1図 豆腐ょうの製造工程

ルドと辛口，赤と白という違いはあっても，同じ種類

の原材料を使った同じ分類に属する食品だと認識でき

る。第 l図は豆腐ょうの製造工程の概略を示したもの

で3) 多くの製品において使用する原材料も工程自身

も大きな違いはない。なお 豆腐の乾燥工程は単なる

乾燥ではなく，豆腐表面に主に Bacillus属が自然に

生育し前発酵として豆腐ょうの品質に関係している

と安田氏は述べている 1010

豆腐ょうと比較すると，腐乳はきわめて多様である。

金氏によれば， 1紅腐乳 (別称，紅方)，白腐乳 (雷香

腐宇L，南乳)と臭豆腐(青方)の3種類を主にして，

いろいろな味付けをした加工製品がある」という 11)。

週刊朝日百科「世界の食べもの」の記載によれば，中

国の専門書に現れた腐乳の別名は 23種も見つかった

ということである(第 l表) 12)。これを見ても分類が

難しいほどにその多様性がうかがえる。第2図は中国

の代表的な腐乳の一つである王致和腐字しの製造工程の

概略を示したものである l針。意識的に設けた前発酵

の工程で特定のカピの胞子を豆腐に噴霧し大量生産

でも発酵を一定に制御できるようにしてある点が近代

的である。包氏は前発酵に使う微生物に注目して次の

ように腐乳を分類した 14)。①前発酵なし ②ケカビ

(Mucor)利用， ③クモノスカピ (Rhizotus)利用，

④Micrococcus利用，⑤枯草菌 (Bacillussubtilis)利

用。さらに，後発酵に用いる漬汁では，麹類(麦麹，

米麹，紅麹)，酒類(黄j酉，酒醸，米j酉，白酒)，その

他の特殊な調味料(桂花，火腿，とうがらしきのこ

醸協 (2014)



第1表 腐乳の別名 10)

分類 名称

紅麹加工品

酒粕加工品

紅豆腐乳，紅方，醤腐乳，醤乳腐，醤豆腐，紅豆腐，紅醤豆腐，醤腐

糟方，糟腐乳，糟乳腐，糟豆腐，香糟乳腐，香糟豆腐

酔方(i酉入り)黄酒入り加工品

攻魂入り加工品

火腿入り加工品

酒料無添加品

その他

攻魂紅腐乳(ハマナス入り)

火腿乳腐(中国ハム入り)

育方，臭腐乳，臭醤豆腐

小青方， 小白方，棋子腐乳

第2図 王致和腐乳の製造工程

等)等に変化があり 8) 最終的な腐乳の種類は無数に

なるのではないかと思えてくる。

この腐乳の分類に従えば，豆腐ょうは前発酵では⑤

に属し，後発酵の漬汁は|麹類(米麹，紅麹).酒類

(泡盛).特殊調味料(なし)Iということで腐乳のー

っと捉えることも可能かもしれない。しかし豆腐よ

うには前発酵後の塩漬け工程がなく，そのため最終製

品における塩濃度が低く，そのままでも食べやすいと

いう特長が生まれた。多様な中国の腐乳の中にも，塩

漬け工程を省略した豆腐ように似たものは見つからな

い。日本の他の食品にも見られるように，腐乳を起源

とした豆腐ょうも， 日本で腐乳とは別の独自の進化を

遂げ， 日本人に愛される味を提供している。

4.豆庸の類似性

豆腐は豆腐ょうや腐乳の製造の主原料として重要で

第 109巻第 11号

生しぼり法

第3図 豆腐の製造方法

ある。食感に加えて，最終製品が漬汁の中に浸されて

いるので容器から取り出すときに壊れないようにする

ことも考慮、しなければならない。したがって，各メー

カーがこだわりを持って原料の豆腐を製造していると

考えられる。しかし，安田氏によると，最も重要なこ

とは豆腐の硬さを 10-11 X 104 dyne/cm2にすること

だと指摘している 10)。豆腐ようには島豆腐(生しぼ

り法で製造された沖縄のかための豆腐)を使うと伝承

されてきたが，安田氏により煮取り法によって製造さ

れた豆腐でも よいということがわかった (第3図)。

最適だった豆腐の水分含量は 76%であったというこ

とで，腐乳用の豆腐の「水分量は 65~70% であれば

よい」という張氏による指摘 15)とほぼ一致 している。

中国の豆腐もほとんど煮取り法によって製造されてい

るので，豆腐に関しては，豆腐ょうと腐乳の問に大き

な違いはなく ，メ ーカーのこだわりによ って生じる違
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いのほうが大きいと言える。

5.漬汁の複雑性

後発酵に使う漬汁には，豆腐ょうと腐乳の違いがは

っきり表れている。漬汁は「製品の種類によって，大

変異なってJ14)いるが，大まかには，麹をすりつぶし，

酒とよく混ぜ合わせ，塩や他の調味料を加えるという

方法によって造られる。ここでは漬汁の材料に注目し

て豆腐ょうと腐乳を比較してみる(第2表)。

豆腐ょうの漬汁の材料は極めてシンプルである。紅

麹(ベニコウジカピを米で培養したもの).黄麹(ニ

ホンコウジカピを米で培養したものに泡盛(アルコ

ールが含有量40%以上)と味を調えるための塩だけ

である 3)。一方，腐乳は様々な材料を利用する 8)。麹

類として，麦麹(ニホンコウジカピを小麦粉で培養し

たもの).米麹(ニホンコウジカピをもち米で培養し

たものに紅麹(ベニコウジカピをインデイカ種うる

ち米で培養したもの)を，単独あるいは組み合わせて

使う。酒類としては，黄酒(紹興j酉等の醸造酒，アル

コール含有量 16%程度).酒醸(もち米をクモノスカ

ピ，酵母菌，細菌等で醸造したもの，糖濃度が高くア

ルコール含有量 12%程度).米酒(うるち米あるいは

もち米を原料とした中国の醸造酒，アルコール含有量

12 ~ 14%に白酒(中国の蒸留酒，アルコール含有量

50%程度)が使われる。味を調えるために，塩(海塩，

湖塩，岩塩，井塩)や甘味料(サッカリンナトリウム，

甘草，ステビオサイト，アスバルテーム)が利用され

る。さらに様々な香辛料も使われるが，主なものは，

胡板，山根，大菌香(八角).小酋香，五香粉，カレ

ーなどである(第2表)。張氏によれば. I香辛料に含

まれる芳香と辛み成分を利用して腐乳の風味を高める

だけでなく食欲の増進や消化の促進などに効果を発揮

する。さらに，防腐，殺菌および酸化防止などの作用

も有する。」ということである針。

漬汁に関する限り，豆腐ょうと腐乳は対照的で日本

と中国の文化の違いが表れているように感じる。豆腐

ょうでは必要最低限の材料を用いて食材本来の味を研

ぎ澄ます方向へ発展したのに対して，腐乳ではおいし

いと思われるものは次々に追加してきたのではないだ

ろうか。つまり，引き算の文化と足し算の文化が顕著

に見られる例として興味深い。 2013年 12月に「和

食;日本人の伝統的な食文化」がユネスコ無形文化遺

産に登録されたが，その特徴の最初に「多様で、新鮮な

食材とその持ち味の尊重」が掲げられている 16)。豆

腐ようにも和食の精神が宿っている。

6.食べ方に見る定着度

中国における腐乳の食べ方には学ぶべき点が多く，

日本における豆腐ょうの消費拡大の参考になると考え

られる。以下に，包氏の解説から一段落そのまま引用

第2表 j責汁に使われる材料(一部)

麹

豆腐ょう 3) 紅麹

黄麹

i酉

泡盛

香辛料等

なし

腐乳 8) 胡板(黒胡板，白胡椴，胡胡淑)
山根(大山根，豆板，大紅袖，
狗椴)

大菌香(八角)
桂皮

小菌香
肉豆楚(にくずく)
了香

小豆楚
肉桂
美黄

五加

疎板(唐辛子)
生美

その他(ハマナス，桂花，エピ，
タケノコ，鶏肉，ニンジン，等)

歯醸商同醸商同甜

酒

醸

酒

酒

黄

酒

米

白
麹色麹軽

麹

麹
面

庫

麹

麹

麹

麦

米

紅
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する。

ー文献14)よりヲ間一一

乳腐は，チーズによく似た豆腐の発酵食品である。

中国では，自家醸造のみそや豆鼓と同じように，家庭

で古くから造られて来た大豆発酵食品であって， 日常

の食事に密接な関係のある大衆食品として発展して来

た。日本の漬物やつまみに相当するもので，食卓によ

く乗るし米飯にもよく合う。箸で少しず、つ取って食

べるのである。また鰻頭等に付けて食べることもある

が，調味料として使うのが一番主要な食べ方である。

例えば，湖j羊肉という羊肉のシャブシャブ料理がある

が，薄く切った羊肉を湯に入れ，直ぐ取り出して，乳

腐や醤油，胡麻醤，みりん，エピ油等で調和したタレ

に少し付けて食べるのである。この時は，一般に醤豆

腐を使うのが通例である。この料理に欠かせない調味

料のーっとして乳腐を使うのは，羊肉の生ぐさいにお

いを除く働きを持つからである。豚肉を煮込む時，同

じ理由で乳腐を入れて煮込むと味が良く出て沢山食べ

られる。これを醤豆腐肉と呼んで、いる。また羊肉を鍋

で焼いて食べる時， しばしば醤豆腐を入れることも，

調味料とする例である。

引用終了一ー

腐乳は，そのまま食べるよりも，日本のみそやしょ

うゆと同じようにさまざまな料理の調味料として利用

することが多いようだ。

一方，豆腐ょうは塩濃度が低くそのまま食べること

を前提に開発された食品だと言える。特に，酒のつま

みとしてちぴちびと祇めるように味わうのが典型的な

食べ方である。豆腐ょうの消費のほとんどは，そのま

ま食べるという形態ではないかと想像される。しかし

現在豆腐ょう業界は，消費量を増加させるために，新

しい食べ方の提案に力を入れている。辛子明太子にお

ける明太おにぎりや明太スパゲッテイのように，定香

料理化を目標にしているのだろう。中国において腐乳

を使った料理は長い年月をかけて開発され定着してき

た。豆腐百珍が紹介しているように江戸時代に多様な

料理が定着した豆腐の場合， 日本に伝来したのは奈

良・平安時代だそうだ I九豆腐ょうも様々な食べ方

の開発・紹介を着実に積み重ねていくことで，将来日

本食に欠かせない存在になる可能性がある。
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7. おわりに

ここで紹介した豆腐ょうと腐乳は豆腐を発酵させた

食品だが，似たものに，熊本県で製造されている豆腐

の味噌漬けがある。これらは共通してねっとりした食

感と濃厚な風味を持っており，原料の豆腐の淡白さと

はまったく別物である。味わった限りでは，豆腐ょう，

腐乳，豆腐の味噌漬けの聞には何らかの関係があるの

ではないかと想像してしまう。本解説で述べたように

豆腐ょうの起源は腐乳であると考えられており，この

二つの食品は密接な関係がある。一方，確かな文献情

報を入手していないが，熊本県のウェブページ 18)に

よれば，豆腐の味噌漬けは平家落人伝説が残る五家荘

に伝わる伝統の保存食だそうである。現在はお土産物

として販売されているほか，通信販売で全国どこでも

購入することができるようになっている。これが平家

の落人の独自の発案によるものなのか，あるいはすで

に落人は似たようなものを知っていて村人に教えただ

けなのかは不明である。落人が腐乳を知っていたのか

もしれないと考えると，さらに知りたいことが出てき

てわくわくする。

現在私は，発酵食品そのものや，栄養・機能，製造

技術に関わる様々な情報等を登録した総合的なデータ

ベースとしての発酵食品データベースの構築に取り組

んでいる。多少異質だが，歴史や地域性など，発酵食

品に対する人の関わりに関する情報も，この発酵食品

データベースに登録したいと考えている。日常何気な

く食べている食品にも多くの人が関わっており，その

成り立ちから今日までの長い年月の聞に遭遇した様々

なストーリーがしみ込んでいる。発酵食品を特徴付け

るものとして，このような人文科学的な情報も自然科

学的な情報と同程度に重要だと考えている。ツールと

しての発酵食品データベースを様々な用途で誰もが簡

単に利用できるようにしたいと希望している。
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