
｢豆腐よう｣
　先月ご紹介した琉球泡盛に引き続き、

今月は沖縄の発酵食品「豆腐よう」をご紹介します。
沖縄県名護市にある㈱紅濱の工場にお邪魔させていただき、お話を伺いました。
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　豆
腐
よ
う
と
は
、大
豆
を
原
料
に
し

て
作
ら
れ
る
発
酵
食
品
の
ひ
と
つ
で
す
。

味
噌
や
醤
油
・
納
豆
と
同
じ
く
、大
豆
か

ら
作
ら
れ
る
発
酵
食
品
で
す
が
、大
豆
を

そ
の
ま
ま
発
酵
さ
せ
た
も
の
で
は
あ
り
ま

せ
ん
。ま
ず
、大
豆
か
ら
豆
腐
を
作
り
、こ

れ
を
乾
燥
さ
せ
る
と
こ
ろ
か
ら
始
ま
る
、

沖
縄
独
特
の
発
酵
食
品
で
す
。

　黒
麹
菌
な
ど
の
微
生
物
が
生
育
し
や

す
い
亜
熱
帯
沖
縄
で
の
発
酵
食
品
の

た
め
、腐
敗
か
ら
守
る
た
め
の
衛
生
管
理

が
、と
て
も
重
要
な
ポ
イ
ン
ト
で
あ
る
と

言
え
ま
す
。

　こ
う
し
た
発
酵
工
程
で
用
い
ら
れ
る

麹
菌（
紅
麹
・
黄
麹
）は
、味
を
醸
し
出
す

た
め
に
、ま
た
泡
盛
は
亜
熱
帯
沖
縄
で
の

豆
腐
の
発
酵
を
腐
敗
か
ら
守
る
た
め
に
、

大
き
な
役
割
を
果
た
し
て
い
る
の
だ
そ
う

で
す
。

　豆
腐
よ
う
は
、琉
球
王
朝
時
代
に
中
国

と
の
交
易
の
中
で
伝
わ
っ
た
と
言
わ
れ
、

中
国
や
台
湾
で
は
豆
腐
乳（
タ
ウ
フ
ル
ー
）や

腐
乳（
フ
ー
ル
ー
）と
呼
ば
れ
、今
で
も
食

べ
ら
れ
て
い
る
発
酵
食
品
で
す
。こ
れ
ら
は

豆
腐
の
表
面
に
カ
ビ
を
つ
け
た
後
、塩
漬

け
を
行
い
、漬
け
汁
に
漬
け
込
ん
で
熟
成

さ
せ
ま
す
。そ
の
た
め
と
て
も
塩
辛
く
、

お
か
ゆ
と一緒
に
混
ぜ
た
り
、炒
め
物
な
ど

の
調
味
料
と
し
て
使
用
さ
れ
て
い
ま
す
。

　琉
球
王
朝
の
料
理
人
は
、王
様
の
健
康

を
気
遣
い
、当
時
伝
来
し
た
豆
腐
乳
や
腐

乳
の
よ
う
に
塩
漬
け
に
せ
ず
、泡
盛
を
用

い
て
、現
在
の『
豆
腐
よ
う
』の
形
に
改
良

起
源
は
中
国

し
ま
し
た
。当
時
の
豆
腐
よ
う
は
、王
様

や
貴
族
の
間
で
珍
味
と
し
て
酒
の
肴
や
お

茶
請
け
、滋
養
食
と
し
て
食
べ
ら
れ
て
い

ま
し
た
。そ
の
作
り
方
は
門
外
不
出
で
、

琉
球
王
朝
の
秘
伝
と
さ
れ
、こ
こ
最
近
ま

で
知
ら
れ
て
い
な
か
っ
た
の
で
す
。

　今
か
ら
２０
数
年
前
、琉
球
大
学
の
安
田

教
授
が
豆
腐
よ
う
の
製
造
方
法
や
熟
成

の
メ
カ
ニ
ズ
ム
を
科
学
的
に
解
明
さ
れ
ま

し
た
。も
っ
と
も
困
難
な
紅
麹
菌
の
培
養

に
成
功
し
、豆
腐
よ
う
に
欠
か
せ
な
い
紅

麹
を
発
見
し
た
の
で
す
。安
田
教
授
か
ら

直
接
指
導
を
受
け
、商
品
化
さ
れ
た
の
が

紅
濱
の
豆
腐
よ
う（
商
品
名
:
唐
芙
蓉
）

で
す
。安
田
教
授
の
研
究
を
継
承
し
た
紅

濱
の
研
究
者
で
あ
り
、開
発
者
で
も
あ
る

瀬
底
さ
ん
か
ら
直
々
に
、豆
腐
よ
う
作
り

に
つい
て
教
え
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

豆
腐
よ
う
と
は

琉
球
王
朝
の
秘
伝
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「本物の発酵食品」としての豆腐ようについてお話くださった、瀬底（せそこ）工場長



　
豆
腐
よ
う
の
原
料
は
、豆
腐
、米
麹
、泡
盛
、

塩
で
す
。豆
腐
は
中
身
が
密
に
詰
ま
っ
た
、

き
め
細
か
な
本
部
産
の
島
豆
腐
を
用
い

ま
す
。こ
れ
を
サ
イ
コ
ロ
状
に
切
り
、温
度

管
理
さ
れ
た
室
内
で
丸
２
日
間
陰
干
し
に

し
て
、余
分
な
水
分
を
抜
き
ま
す
。乾
燥

後
の
豆
腐
を
試
食
さ
せ
て
い
た
だ
く
と
、

市
販
の
木
綿
豆
腐
と
は
異
な
り
水
分
は

と
て
も
少
な
い
状
態
で
す
が
、弾
力
が
あ
っ

て
、確
か
に
味
は
豆
腐
で
す
。乾
燥
豆
腐
は
、

柔
ら
か
す
ぎ
る
と
漬
け
汁
に
漬
け
る
熟

成
中
に
形
が
バ
ラ
バ
ラ
に
な
っ
て
し
ま
い
、

ま
た
硬
す
ぎ
る
と
熟
成
が
進
み
に
く
く
な

り
ま
す
。美
味
し
い
豆
腐
よ
う
を
作
る
た
め

に
は
、適
度
な
バ
ラ
ン
ス
が
必
要
な
の
で
す
。

　
漬
け
汁
は
真
っ
赤
な
色
素
を
作
る
紅
麹

と
、味
噌
や
清
酒
に
使
わ
れ
る
黄
麹
と
塩

少
々
を
混
合
し
た
も
の
に
泡
盛
を
加
え
、

粉
砕
し
、一週
間
寝
か
せ
ま
す
。泡
盛
を
加

え
る
こ
と
で
塩
分
を
減
ら
せ
、ま
た
口
当

た
り
が
ま
ろ
や
か
に
な
り
ま
す
。

　
使
用
す
る
麹
は
蒸
し
米
に
麹
菌
を
植

え
つ
け
、最
適
の
温
度
・
湿
度
に
管
理
さ
れ

た
製
麹
機
で
７
日
間
か
け
て
発
酵
さ
せ

た
も
の
で
す
。紅
麹
は
、米
の
周
り
を
美

し
い
紅
色
が
包
み
こ
み
、見
た
目
は
ま
る

で
古
代
米
の
よ
う
で
す
。

　
乾
燥
豆
腐
を
、漬
け
汁
と
と
も
に
約

３
ヵ
月
か
ら
半
年
間
、密
閉
タ
ン
ク
で
ゆ
っ

く
り
熟
成
さ
せ
ま
す
。紅
麹
や
黄
麹
が
香

り
や
色
を
つ
け
、ま
た
豆
腐
の
た
ん
ぱ
く

質
が
徐
々
に
分
解
し
、さ
ま
ざ
ま
な
ア
ミ

ノ
酸
が
現
れ
、豆
腐
よ
う
独
特
の
旨
み
を

作
っ
て
い
き
ま
す
。ひ
と
つ
ひ
と
つ
手
間
を

か
け
る
こ
と
で
、豆
腐
よ
う
が
よ
う
や
く

完
成
す
る
の
で
す
。

豆
腐
よ
う
の
作
り
方

島豆腐をサイコロ状に切り、絶妙な水分量となるよう乾燥させる

紅麹菌と黄麹菌
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文
　
：
加
藤
真
紀
子（
ヘル
ス
ケ
ア
商
品
開
発
セ
ン
タ
ー
）

写
真
：
佐
竹
香
代（
ヘル
ス
ケ
ア
営
業
部
・
本
誌
編
集
長
）

　
ク
リ
ー
ム
色
だ
っ
た
豆
腐
が
、目
に
も
鮮

や
か
に
紅
白
２
色
、ま
る
で
お
化
粧
を
し

た
か
の
よ
う
に
小
皿
の
上
に
並
ん
で
い
ま

す
。豆
腐
よ
う
の
角
を
黒
文
字
で
少
し
す

く
っ
て
一
口
。口
に
入
れ
た
瞬
間
、泡
盛
の

香
り
が
広
が
り
ま
す
。食
感
は
し
っ
と
り

と
な
め
ら
か
、チ
ー
ズ
の
よ
う
に
濃
厚
で
、

も
は
や
豆
腐
の
面
影
は
残
し
て
い
ま
せ

ん
。琉
球
王
朝
秘
伝
の
味
と
い
う
の
も
、う

な
ず
け
ま
し
た
。

　
沖
縄
家
庭
料
理
の
代
表
格
で
あ
る

ゴ
ー
ヤ
チ
ャ
ン
プ
ル
ー（
ゴ
ー
ヤ
と
豆
腐
、卵

の
炒
め
物
）を
は
じ
め
、ラ
フ
テ
ー（
豚
の
角

煮
）や
テ
ィ
ビ
チ（
豚
足
の
煮
込
み
）な
ど
、

独
特
な
料
理
が
私
た
ち
の
舌
を
楽
し
ま

せ
て
く
れ
ま
す
。や
は
り
テ
ー
ブ
ル
の
上
に

泡
盛
と
豆
腐
よ
う
は
欠
か
せ
ま
せ
ん
ね
。

楊
枝
で
少
し
ず
つ
削
っ
て
味
わ
う
豆
腐

よ
う
は
泡
盛
と
の
相
性
抜
群
で
す
。三
線

（
サ
ン
シ
ン
）の
音
色
と
と
も
に
沖
縄
民
謡
を

聴
き
な
が
ら
ぜ
ひ
味
わって
み
ま
せ
ん
か
。

よ
み
が
え
る
琉
球
王
朝
の
味

工場への移動の途中で立ち寄ることのできた沖縄の海岸

取材日、工事中だった首里城の城郭にて


