
とうふを作ろう

［対象：小学校4年生以上］

,........ [準備物］

• 大豆 • にがり（又は硫酸カルシウム）、

• すりばちとすりこぎ（又はミキサー）

• ひしゃく 。大きめのサラダボー ル ・鍋

• こし布（木綿 60 X 30cm) • 木の 丸棒（直

径3 cm、 長さ60cm程度） ・棒温度計

• しゃもじ ・ プラスチック豆腐容器とそれ

に合う蓋 • ふきん（又はさらし木綿）

・泡消し（米糠）� ても可能

l 。 作り方

(1)大豆を手でかき混ぜながら、 2�3回水洗いし、

混じっているゴミ等を取り除く。 その後、大豆

の 2 � 3倍の水にひたす。

Oひたす時間……夏は、 15�17時間

冬は、 22�24時間

0大豆は水にひたして

おくと、 水をすって

大きくなり柔らかく

なる。

(2)水にひたした大豆の水を切り、 一握り分ぐらい

すりばちに入れて細かくなるまですりつぶす。

細かくなったら、 C 

サラダボールに

移す。（これを繰

り返す。）

＊ねらい 大豆をつぶして豆乳を取り出した

り、 豆乳に硫酸カルシウムを加えたりして

豆腐を作ることにより、生活の中における身

近な食品に対する科学的な見方を育てる。

Oミキサーで行う場合は、 ミキサー に大豆を入れ

これに少塁の水を加えて 1�2 分間モ ー タ ー を

回 す。 （すりばちですったものよりも、粒が荒く

なるが、 心配はない。）

(3)鍋にお湯を沸かしておき、 細かくすりつぶした

大豆を入れて煮る。

O焦げたり、ふきこぼ

したりしないよう

に、しゃもじでゆっ

くりかき混ぜる。

O沸騰して10分ぐらい弱火で煮つめる。（泡が出て

ふきこぼれそうになったら、 米糠 を泡消しとし

て入れる。）

(4)鍋とこし布（木綿 の 袋） を用意して、 袋を鍋に

入れた状態にして、煮汁をひしゃくですくって、

袋の中に入れる。

0 3 � 4杯入れたら、

口元を紐で縛ってお

く。

(5) 丸棒を用意し、 右図のよ

うにして、 一人が袋を持

ち、 二人 が棒の両端を

持って袋をはさんでから

力を入れて下に降ろす。

O煮汁は100℃もあるの で、 火傷に注意する。

O丸棒である程度絞ったら、 手で絞り出す。

O袋の中に残ったもの を「オカラ」といい、 絞り

出した汁を［豆乳」という。

(6)豆乳を80℃くらいに弱火であたためておき、 こ

れに硫酸カルシウム溶

液(50 gの 硫酸カルシ

ウム を200mlのぬるま

湯に溶かしたもの）を

静かに注ぎ込む。
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（口注ぎおわったら、ゆっくりと4�5回底の方か

らかき混ぜる0 最後の1回を逆方向に回すと、

豆乳が固まりはじめ、白くフワフワしたも(/)と

黄色味がかかった水とに分かれるo(ごのフワフ

ゾしたものが豆腐になるし）

［かき混ぜる時大切なこと］

。混度が底くならないようにずるごと

。温度が低くならないようにすること

。強くかき混ぜ過ぎないごと

※かき混ぜる時は、棒温度計を使ってときどぎ温

度が80℃になっていることを確かめる。

(7)プラスチック豆腐容孟（市販の豆閲を人れてい

る容器） (/_)中に、ふきん（又は、さらし木綿）

を敷き、その中に水といっしょにフワフワし応

もU)を入れ、苫をしてから、軽いおもし� を乗せ

て水を苔る。

プラスチック豆腐容器には側而と底面に穴を開

けておき、水きりがしやずし\ようにしておく。

ぃ蓋は、使用する容甜に合うものを用意する。

(8)20分たったら、容器を逆さにする。

□容器を逆さにずると、蓋の上に白いもU)が乗っ

てくる豆）て、これを静かに水の中に入れて、ふ

きんをはがすと、白い日閲が出きあがる。
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3. 資 料

(l)大豆（全粒。乾、100 g) の食品標準成分入
、'' - -
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(2)豆腐を煮ると堅くなること

げどよい略さの豆腐豆）中

（台所の科学）

は、タン）＼＇ク＇貨と

結合していなし叶余分なカルシウムか舎まれてい

る。ところが、旦腐を加熱すると、タンパク円

と余分なカルシウムが結合して喀くなる。

しかし、湯の1%のほどの食塩を入れておく

と、食塩U〉ナトリウムがカルシウムとタン/\ク

質の結合を妨げるので墜くならない。

湯旦腐を作るとき、塩ダラや出しコンフを人

れる(!)は、単；こダシをド］用するだけてなく、貞

塩を入れたのと同じ効果がある


