
おすすめ！
コープの
商品

02

を
大
事
に
作
っ
て
い
ま
す
。
豆
乳
の
濃
度
を
上

げ
る
だ
け
で
は
濃
厚
な
甘
み
は
出
な
い
の
で
、

に
が
り
の
選
定
や
調
整
を
重
ね
、
丁
寧
な
脱

気
（
空
気
を
抜
く
こ
と
）
で
な
め
ら
か
な
食

感
を
出
し
て
い
ま
す
」
と
説
明
し
ま
す
。

一
方
、
北
海
道
産
大
豆
は
た
ん
ぱ
く
質
含

有
量
が
低
く
豆
腐
に
す
る
と
や
わ
ら
か
く

な
っ
て
し
ま
い
、
木
綿
豆
腐
を
作
る
に
は
高

い
技
術
が
必
要
で
す
。「
木
綿
」
を
担
当
す

る
梅う
め
や
ま
な
お
あ
き

山
直
晃
さ
ん
は
、「
わ
が
社
で
は
、
北

海
道
産
大
豆
を
使
っ
た
三
連
タ
イ
プ
の
木
綿

何
に
で
も
合
う
食
卓
の
名
脇
役
、豆
腐
。そ

の
味
は
原
料
の
大
豆
で
決
ま
り
ま
す
。「
甘
み

が
あ
っ
て
お
い
し
い
」と
人
気
の「
C
O・O
P

北
海
道
産
大
豆
　
絹
（
充
填
豆
腐
）」
と
「
同
　

木
綿
」
は
糖
度
の
高
い
北
海
道
産
大
豆
を
使

用
。「
絹
」
を
製
造
す
る
相
模
屋
食
料
株
式

会
社
（
群
馬
県
前
橋
市
）
の
渡わ
た
な
べ
ま
も
る

邉
護
さ
ん
は
、

「
北
海
道
産
大
豆
の
甘
み
と
な
め
ら
か
な
食
感

大
豆
の
甘
み
が
魅
力
の「
絹
」

高
い
技
術
が
必
要
な「
木
綿
」

古
く
か
ら
日
本
人
に
親
し
ま
れ
て
き
た
豆
腐
。

作
り
手
の
こ
だ
わ
り
や「
お
い
し
い
も
の
を
食
べ
て
ほ
し
い
」

と
い
う
気
持
ち
は
、
今
も
変
わ
り
ま
せ
ん
。

北海道産大豆　
絹（充填豆腐）・木綿ができるまで

北
海
道
産
大
豆
　
絹（
充じ

ゅ
う
て
ん填
豆
腐
）・木
綿

大
豆
の
お
い
し
さ
と

大
豆
の
お
い
し
さ
と

食
感
に
こ
だ
わ
っ
た
豆
腐

食
感
に
こ
だ
わ
っ
た
豆
腐

左から、相模屋食料株式会社 
第三工場・芳賀工場 
副工場長　梅山直晃さんと
第一工場・五代工場 
工場長　渡邉護さん

A

小分けタイプで便利です！

原料の大豆は研磨機で汚れを除去し、
6 ～ 7時間水に浸します。水を含んで
大きくやわらかくなり、潰しやすくなり
ます（写真A）

大豆の研磨・浸
しんせき

漬

水を加えながら大豆を機械で
すり潰し（写真B）、その状態
を手で確認します（C）。

摩砕

C

B

2P　みらい・いばらき・とちぎ・ぐんま・ながの
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け
ま
し
た
が
、『
あ
の
経
験
が
あ
っ
た
か
ら
、

今
が
あ
る
』
と
社
長
が
よ
く
話
し
て
い
ま
す
」

そ
れ
で
も
豆
乳
作
り
に
は
職
人
の
技
術
が

欠
か
せ
ま
せ
ん
。「
豆
腐
の
味
は
豆
乳
作
り
で

決
ま
り
ま
す
。
重
要
な
の
は
大
豆
を
水
に
浸

す
時
間
。
長
く
浸
す
と
た
ん
ぱ
く
質
が
抜
け

て
し
ま
う
の
で
、気
温
に
応
じ
て
調
整
し
ま
す
。

豆
の
芯
が
少
し
残
っ
て
い
る
状
態
が
ベ
ス
ト
。

毎
回
豆
を
割
っ
て
手
と
目
で
確
か
め
、
豆
乳
を

飲
ん
で
味
を
確
認
し
て
い
ま
す
」と
渡
邉
さ
ん
。

製
造
過
程
で
大
量
に
で
き
る
お
か
ら
の
処

理
に
も
同
社
は
積
極
的
に
取
り
組
ん
で
い
ま

す
。
他
社
と
協
力
し
て
レ
ジ
袋
や
植
木
鉢
な

ど
に
活
用
。
将
来
的
に
は
豆
腐
の
パ
ッ
ク
や

フ
ィ
ル
ム
に
使
う
こ
と
を
目
指
し
て
い
ま
す
。

幅
広
い
ア
レ
ン
ジ
も
魅
力
で
す
が
、「
絹
は

や
わ
ら
か
く
て
煮
込
む
と
崩
れ
て
し
ま
う
の

で
、
冷
や
や
っ
こ
で
食
べ
て
ほ
し
い
で
す
ね
。

煮
込
み
料
理
に
便
利
な
木
綿
も
、
究
極
的
に
は

そ
の
ま
ま
が
一
番
お
い
し
い
で
す
」
と
お
二
人
。

ま
ず
は
そ
の
ま
ま
、
味
わ
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

豆
腐
を
あ
ま
り
作
っ
て
い
ま
せ
ん
。
し
か
し

コ
ー
プ
さ
ん
か
ら
『
し
っ
か
り
し
た
大
豆
の

風
味
と
木
綿
豆
腐
ら
し
い
か
た
め
の
食
感
を

出
し
て
ほ
し
い
』
と
要
望
が
あ
り
、
苦
労
し

ま
し
た
」
と
話
し
ま
す
。「
大
豆
の
う
ま
み

を
出
せ
て
も
ボ
ソ
ボ
ソ
し
た
食
感
に
な
っ
た

り
、
圧
搾
時
に
ひ
び
割
れ
て
し
ま
っ
た
り
し

て
、
開
発
に
は
1
～
2
年
か
か
り
ま
し
た
」

同
社
で
は
多
く
の
工
程
を
機
械
化
し
、
人
の

手
で
触
れ
な
い
こ
と
で
、
大
規
模
か
つ
衛
生
的

に
製
造
。
日
持
ち
し
な
い
イ
メ
ー
ジ
の
あ
る
豆

腐
で
す
が
、
両
商
品
は
賞
味
期
間
が
15
日
も
あ

り
ま
す
。
2
0
0
5
年
に
最
新
の
設
備
で
建
設

し
た
第
三
工
場
は
、「
コ
ー
プ
さ
ん
か
ら
品
質

管
理
の
ノ
ウ
ハ
ウ
を
学
び
、
一
緒
に
作
っ
た
厳

し
い
基
準
が
当
社
の
ベ
ー
ス
と
な
り
ま
し
た
。

建
設
段
階
か
ら
た
く
さ
ん
の
ア
ド
バ
イ
ス
を
受

豆
乳
の
出
来
が

お
い
し
さ
を
左
右
す
る

凝固・崩し・圧搾木綿

布を敷いた成型機に、にがりを混ぜた豆乳を
流し込みます（写真F）。82度で10分ほど置
く間にうまみが増し、緩く固まります。熱い
うちに細かく崩し（G）、プレス機で搾ります。
一度崩したものを固めることで木綿豆腐独特
の粗さが生まれると同時に、余分な水気が抜
けて布目が付きます。カットして（H）パック
に入れ、加熱した後10度以下に冷やします。 F

GH

おからを取り除いた豆乳を脱気し、10度以下に冷
やします。にがりを加えて均一に混ぜ、パックに
注入して（写真E）フィルムで密閉。パックのまま
85度前後の湯に沈め、加熱して凝固と殺菌を行い
ます。再び10度以下に急速冷却します。

パック詰め・凝固絹

E

I

金属探知機を通し、3個
セットでフィルムをか
け、検品して出荷します

（写真I）。

出荷

D

パイプ式の蒸気釜（写真D）で、潰し
た大豆を炊き上げます。進むにつれ温
度が高くなる管の中を通ることで、むら
なく加熱。たんぱく質が変性し、にがり
を入れたときに固まりやすくなります。
機械で絞って豆乳とおからに分けます。

煮沸・ろ過

3P　みらい・いばらき・とちぎ・ぐんま・ながの

 北海道産大豆　
絹（充填豆腐）・木綿

今回ご紹介した商品はこちら！

宅配：毎週取り扱っています。
店舗：全店舗で取り扱っています。

別ページで、
レシピをご紹介


