
　
凍
み
豆
腐
の
歴
史
は
、
江
戸
時
代
ま
で

さ
か
の
ぼ
り
ま
す
。
信
夫
郡
大
森
村
の
円

通
寺
の
住
職
が
高
野
山
（
和
歌
山
県
）
で

出
会
っ
た
高
野
豆
腐
を
持
ち
帰
り
、
福
島

の
気
候
に
合
わ
せ
た
製
法
を
編
み
出
し
、

近
隣
の
人
々
に
伝
え
た
こ
と
が
始
ま
り
で

す
。
立
子
山
地
区
の
特
産
品
と
な
っ
た
の

は
大
正
時
代
、
研
究
熱
心
な
地
元
の
農
業

者
、
菅
野
聰
治
郎
氏
が
中
山
間
地
域
の
農

業
経
営
に
光
を
と
研
究
を
始
め
た
の
が

き
っ
か
け
で
す
。
立
子
山
の
気
候
が
凍
み

豆
腐
の
生
産
に
極
め
て
適
し
て
い
る
こ
と

を
見
抜
い
た
菅
野
氏
は
、
３
０
０
年
前
の

製
法
を
再
現
し
て
研
さ
ん
を
重
ね
、
つ
い

に
滑
ら
か
で
濃
厚
な
味
わ
い
の
製
法
を
確

立
し
た
の
で
す
。「
以
来
、
農
閑
期
の
貴

重
な
収
入
源
に
な
り
ま
し
た
」
と
話
す
の

は
、
凍
み
豆
腐
を
作
り
始
め
て
40
年
に
な

る
と
い
う
高
根
正
武
さ
ん
で
す
。

　
立
子
山
地
区
の
生
産
農
家
で
は
、
10
月

か
ら
凍
み
豆
腐
作
り
を
始
め
ま
す
。
ま
だ

薄
暗
い
早
朝
に
起
き
て
、
普
通
の
豆
腐
の

２
倍
も
の
大
豆
を
使
い
硬
め
の
豆
腐
を
作

る
と
こ
ろ
か
ら
ス
タ
ー
ト
し
ま
す
。
豆
腐

が
で
き
た
ら
約
７
ミ
リ
の
厚
さ
に
切
り
冷

凍
庫
に
入
れ
て
凍
ら
せ
ま
す
。
そ
の
ま
ま

低
温
熟
成
さ
せ
た
後
、
稲
わ
ら
で
編
み
、

屋
外
に
４
〜
10
日
ほ
ど
干
し
て
完
成
で
す

が
、
実
は
干
す
タ
イ
ミ
ン
グ
が
一
番
難
し

い
そ
う
で
す
。「
狙
い
目
は
、
寒
く
て
空

気
が
乾
燥
し
て
い
る
日
。
条
件
が
そ
ろ
わ

な
い
と
き
は
、
空
模
様
を
見
な
が
ら
待
ち

ま
す
」

　
こ
う
し
て
寒
風
と
天
日
を
恵
み
に
「
凍

み
る
」
と
「
と
け
る
」
を
繰
り
返
し
、
栄

養
や
う
ま
味
を
凝
縮
さ
せ
て
い
く
凍
み
豆

腐
は
、
低
カ
ロ
リ
ー
で
高
タ
ン
パ
ク
の
健

康
食
品
で
す
。「
長
期
保
存
も
利
く
の

で
、
雪
が
深
く
て
外
に
出
ら
れ
な
い
と
き

も
栄
養
満
点
の
料
理
が
で
き
る
。
先
人
の

知
恵
で
す
ね
」。
県
北
地
方
で
は
、
正
月

料
理
に
欠
か
せ
な
い
食
材
で
お
雑
煮
や
煮

し
め
に
も
使
わ
れ
ま
す
。

　
立
子
山
の
宝
と
も
い
え
る
凍
み
豆
腐
。

最
盛
期
に
は
約
70
軒
ほ
ど
が
生
産
し
て
い

ま
し
た
が
、
現
在
は
８
・
９
軒
に
減
っ
て

し
ま
い
ま
し
た
。
立
子
山
の
凍
み
豆
腐
の

伝
統
・
食
文
化
を
残
す
た
め
、
立
子
山
小

学
校
の
５
・
６
年
生
に
総
合
的
な
学
習
の

一
環
と
し
て
、
凍
み
豆
腐
の
編
み
上
げ
を

教
え
て
い
ま
す
。「
難
し
い
作
業
な
の
で

す
が
、
子
ど
も
た
ち
は
み
ん
な
真
剣
。
う

れ
し
い
限
り
で
す
」

　
自
然
を
相
手
に
、
ほ
ぼ
手
仕
事
で
作
り

上
げ
る
立
子
山
の
凍
み
豆
腐
に
は
、
大
正

時
代
か
ら
約
１
０
０
年
、
受
け
継
が
れ
て

き
た
郷
土
の
温
も
り
が
こ
も
っ
て
い
ま

す
。
お
す
す
め
料
理
の
レ
シ
ピ
も
掲
載
し

て
い
ま
す
の
で
、
ぜ
ひ
こ
の
冬
、
立
子
山

伝
統
の
味
を
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。

福
島
市
東
部
の
立
子
山
地
区
。
冬
に
な
る
と
吾
妻
山
や
安
達
太
良
山
か
ら
冷
た
く
乾
い
た
風
が
吹
き
お
ろ
し
、
気
温
が
氷
点
下

に
な
る
気
候
を
利
用
し
て
、
大
正
時
代
か
ら
凍
み
豆
腐
を
生
産
す
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
凍
て
つ
く
寒
さ
と
乾
燥
し
た
空
気

の
中
、
整
然
と
並
ぶ
白
い
の
れ
ん
は
、
ま
さ
に
立
子
山
地
区
の
冬
の
風
物
詩
で
す
。
最
盛
期
を
迎
え
た
「
凍
み
豆
腐
作
り
」
を

訪
ね
て
、
立
子
山
凍
豆
腐
株
式
会
社
　社
長
の
高
根
正
武
さ
ん
に
歴
史
や
製
造
方
法
、
お
す
す
め
料
理
な
ど
を
伺
い
ま
し
た
。

冬
の食
卓
に
欠
か
せ
な
い

　
　立
子
山
の凍
み
豆
腐

寒
風
と
天
日
を
恵
み
に
栄
養
と
う
ま
味
を
凝
縮

福
島の

文
化

立
子
山
の
自
然
だ
か
ら
こ
そ

生
み
出
せ
る
伝
統
の
食
品

雑煮（凍み豆腐入り）

立子山凍豆腐株式会社
社長

高根 正武さん

凍み豆腐の柳川もどき

低
カ
ロ
リ
ー
で
高
タ
ン
パ
ク

長
期
保
存
も
利
く
健
康
食
品

小
学
生
の
体
験
教
室
を
支
援

郷
土
の
温
も
り
を
伝
え
る

し

か
ん 

の

し
み

そ
う 

じ 

ろ
う

たか ね まさ たけ

●凍み豆腐：１枚
●鳥もも肉：100グラム
●ゴボウ：2分の1本
●ニンジン：2分の1本
●ダイコン：5分の1本

●セリ：2分の1把
●角餅：4個
●酒：大さじ2
●しょうゆ：大さじ3
●だし汁：5カップ

▲吾妻山、安達太良山の山並みを背に天日干しされる凍み豆腐

▲凍み豆腐の編み上げに真剣に取り組む
子どもたち

▲▼昔も今もほぼ工程は変わらず、一つ一つ
手作業で作っています

　　　上：束つくりの作業（昭和５２年撮影）
　　　下：天日干しの作業

煮物におすすめの凍み豆腐は、
福島県内のほか宮城県、首都
圏に出荷されます

材料（4人分）

凍み豆腐は戻して、5㎜ぐらいに細く切っておく。
ゴボウは、ささがきにして水につける。
ニンジンもささがきにし、ダイコンは短冊に切って
おく。
鳥もも肉は一口大に切る。
鍋に分量のだし汁を入れ、煮立ったら凍み豆腐・
野菜・鳥肉を入れ、あくをとりながら煮る。
煮えたら、酒・しょうゆで味を調え、焼いた角餅
とセリを入れる。

※凍み豆腐の戻し方
　流水で軽くすすいでぬるま湯に2～3分程度つけ
る。ふんわり戻ったら軽く水気を絞ります。

1.
2.
3.

4.
5.

6.

作り方

●凍み豆腐：4枚
●ゴボウ：適量
●卵：6個
●三つ葉：適量

●だし汁：2カップ
●しょうゆ：大さじ2
●酒：大さじ2
●砂糖：大さじ4

材料（4人分）

煮汁
（A）

凍み豆腐は戻して、3～4㎜の短冊に切る。
ゴボウは、ささがきにして水にさらしあくをとる。
鍋に（A）の煮汁をはり、ゴボウ、凍み豆腐を並
べて落としぶたをし、煮汁が半分ぐらいになるま
で煮る。
溶いた卵を流し入れ、さっととじる。最後に三つ
葉を散らす。

1.
2.
3.

4.

作り方

凍み豆腐を使った
家庭料理

問／立子山凍豆腐株式会社
　　☎０２４-597-2321
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