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チャンプルーをはじめとする沖縄料理に欠かせない
「島豆腐」。かつて沖縄には家庭でつくった豆腐をお
すそ分けする習慣があり、それが商いになったという

湧
き
水
の
多
い
地
域
で

育
ま
れ
た
「
島
豆
腐
」

　

沖
縄
で
は
、
裸
の
ま
ま
ビ
ニ
ー
ル
袋

に
入
っ
た
熱
々
の
豆
腐
が
ス
ー
パ
ー
な

ど
で
販
売
さ
れ
て
い
る
。
密
封
す
る
と

熱
が
こ
も
り
豆
腐
が
傷
ん
で
し
ま
う
た

め
、
袋
の
口
は
開
い
た
ま
ま
。
豆
腐
は

戦
前
か
ら
各
家
庭
で
つ
く
り
食
べ
ら
れ

て
い
た
こ
と
か
ら
、
沖
縄
の
豆
腐
は
今

で
も
熱
々
の
習
慣
が
残
る
。
こ
の
沖
縄

特
有
の
豆
腐
を
「
島
豆
腐
」
と
い
う
。

「
ア
チ
コ
ー
コ
ー
（
熱
々
）」
と
い
う
沖
縄

の
方
言
を
と
っ
て
、「
ア
チ
コ
ー
コ
ー
豆

腐
」
と
も
呼
ば
れ
る
。

　

そ
も
そ
も
豆
腐
は
、
中
世
の
朝
貢
貿

易
の
際
に
中
国
（
明
）
か
ら
製
造
法
が

伝
わ
り
、
独
自
の
文
化
に
発
展
し
た
と

さ
れ
る
。

 

「
豆
腐
は
水
が
命
だ
か
ら
、
水
の
豊
富

な
地
域
に
豆
腐
づ
く
り
が
栄
え
た
」
と

話
す
の
は
、
沖
縄
県
豆
腐
油
揚
商
工
組

合
の
理
事
長
・
久
高
将
勝
さ
ん
だ
。

　

水
を
通
し
や
す
い
琉
球
石
灰
岩
（
注

１
）
の
大
地
か
ら
な
る
沖
縄
に
は
湧
き

水
が
多
い
。
琉
球
石
灰
岩
に
し
み
込
ん

だ
水
が
そ
の
下
に
あ
る
泥で
い
が
ん岩

な
ど
水
を

通
さ
な
い
地
層
と
の
境
か
ら
流
れ
、
湧

き
水
と
な
っ
て
出
て
く
る
の
だ
。

　

沖
縄
本
島
の
な
か
で
も
、
ウ
フ
カ
ー

（
大
川
）
や
ボ
ー
ジ
ガ
ー
（
坊
主
川
）
な
ど
五

つ
の
湧
き
水
が
あ
り
、
水
量
も
多
か
っ

た
那
覇
市
の
繁は
ん

多た

川が
わ

地
区
は
豆
腐
づ
く

で
き
た
て
の
熱
々
を
味
わ
う

島
豆
腐

水
と
風
土
が
織
り
な
す
食
文
化
の
今
を
訪
ね
る

「
食
の
風
土
記
」
。
今
回
は
し
っ
か
り
と
食
べ

ご
た
え
が
あ
り
、
チ
ャ
ン
プ
ル
ー
な
ど
に
多
用

さ
れ
る
沖
縄
な
ら
で
は
の
食
材
「
島
豆
腐
」
を

取
り
上
げ
ま
す
。
一
丁
が
約
１
㎏
も
あ
り
、
で

き
た
て
の
温
か
な
状
態
で
販
売
さ
れ
る
島
豆
腐

と
は
ど
の
よ
う
な
も
の
な
の
で
し
ょ
う
か
。

島
豆
腐
（
沖
縄
県
那
覇
市
）
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り
に
適
し
て
い
た
。
１
９
６
５
年
（
昭

和
40
）
ご
ろ
、
繁
多
川
地
区
に
は
53
軒

の
豆
腐
屋
が
あ
っ
た
と
さ
れ
る
（
今
は
３

軒
）。

　

実
は
、
沖
縄
に
は
家
庭
で
つ
く
っ
た

豆
腐
を
隣
近
所
に
お
す
そ
分
け
す
る
文

化
が
あ
り
、
そ
れ
が
徐
々
に
商
売
と
し

て
発
展
し
た
。「
最
盛
期
に
は
島
内
で
５

０
０
軒
は
あ
っ
た
で
し
ょ
う
か
。
大
豆

を
挽
く
た
め
の
石
臼
が
一
家
に
一
台
あ

る
ほ
ど
、
豆
腐
は
も
と
も
と
身
近
な
食

材
で
し
た
か
ら
」
と
話
す
久
高
さ
ん
の

家
で
も
、
サ
ト
ウ
キ
ビ
栽
培
の
合
間
に

大
豆
を
植
え
、
豆
腐
を
つ
く
っ
て
い
た

と
い
う
。

基
本
は
守
り
な
が
ら

新
た
な
製
法
も

　

島
豆
腐
に
は
本
土
の
豆
腐
と
異
な
る

点
が
多
い
。
塩
味
が
つ
い
て
い
る
こ
と
、

硬
く
て
重
い
こ
と
、
そ
し
て
基
本
的
に

は
温
か
い
状
態
で
販
売
さ
れ
る
こ
と
だ
。

つ
ま
り
、「
し
ょ
っ
ぱ
く
て
硬
く
て

熱
々
」
が
本
来
の
島
豆
腐
な
の
だ
。

　

島
豆
腐
は
一
丁
で
約
１
㎏
あ
り
、
ず

っ
し
り
重
い
（
本
土
の
豆
腐
は
一
丁
約
３
０
０
～

３
５
０
ｇ
）。
見
た
目
も
大
き
く
、
ス
ー

パ
ー
で
は
た
い
て
い
半
丁
で
売
ら
れ
て

い
る
。
適
度
な
塩
気
も
島
豆
腐
の
特
徴

だ
。
こ
れ
は
か
つ
て
に
が
り
の
代
わ
り

に
海
水
を
使
っ
て
い
た
名
残
で
、
現
在

も
島
豆
腐
に
は
約
０
・
６
％
の
塩
分
が

含
ま
れ
て
い
る
。

　

型
に
入
れ
た
豆
腐
を
プ
レ
ス
機
や
重

し
を
乗
せ
て
水
抜
き
す
る
た
め
、
島
豆

腐
は
水
分
が
少
な
く
固
い
。
ゆ
え
に
型

崩
れ
し
に
く
く
、
チ
ャ
ン
プ
ル
ー
や
ン

ブ
シ
ー
（
味
噌
煮
）
な
ど
の
料
理
に
向

い
て
い
る
の
だ
。
ほ
ど
よ
い
塩
分
が
あ

る
た
め
、
そ
の
ま
ま
味
わ
っ
て
も
お
い

し
い
。

　

製
法
に
も
違
い
が
あ
る
。
本
土
の
豆

腐
は
大
豆
を
挽
い
た
呉ご

（
注
２
）
を
煮
て

か
ら
絞
る
「
煮
と
り
法
」
だ
が
、
島
豆

腐
は
呉
を
絞
っ
て
か
ら
煮
る
「
生
絞
り

法
」
だ
。
最
初
に
熱
を
加
え
な
い
生
絞

り
法
は
た
ん
ぱ
く
質
が
生
き
た
状
態
で

残
る
た
め
、
島
豆
腐
は
本
土
の
豆
腐
に

比
べ
て
た
ん
ぱ
く
質
が
約
１
・
３
倍
と

栄
養
価
も
高
い
。

　

し
か
し
近
年
、
労
力
や
生
産
効
率
の

問
題
か
ら
煮
と
り
法
に
切
り
替
え
る
業

者
も
あ
る
。
繁
多
川
で
60
年
以
上
島
豆

腐
を
つ
く
り
つ
づ
け
る
有
限
会
社
永
吉

豆
腐
加
工
所
も
そ
う
だ
。
同
社
の
永
吉

史
弥
社
長
に
よ
る
と
、
煮
と
り
法
へ
の

切
り
替
え
は
10
年
ほ
ど
前
の
こ
と
。「
豆

乳
を
つ
く
る
ま
で
の
工
程
の
み
機
械
を

入
れ
て
煮
と
り
法
に
し
ま
し
た
。
豆
腐

は
製
法
に
よ
っ
て
味
や
匂
い
が
変
わ
る

（注１）琉球石灰岩

更新世（約258万年前から約1万年前
までの期間）に海中のサンゴや貝殻など
が堆積してできた石灰岩の地層。

（注２）呉

大豆を水に浸し、すり潰したペー
ストのこと。加熱して豆乳とおか
らに分離する。

１パレットに並べられた島豆腐。この状態のまま、ビニール袋の口を開けて販売する。買う人
は温かいかどうか袋に触れて判断する 2沖縄県豆腐油揚商工組合理事長の久高将勝さ
ん。ご自身も以前は島豆腐を製造していた 3永吉豆腐加工所社長の永吉史弥さん。機械
を導入して合理化を図りつつ、昔ながらの味も大事にしている 4永吉豆腐加工所の外観。
首里城に近い、繁多川地区の丘の上にある

首里城に近い繁多川地区は湧き水が豊か。写真右は「ボー
ジガー（坊主川）」、左は「ハンタガー（繁多川）」。水道が普及
する前は、こうした湧き水を甕に汲んで頭に乗せ、坂道を歩い
て運び、豆腐づくりに用いたという
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繊
細
な
食
べ
も
の
。
研
究
を
重
ね
た
結

果
、
煮
と
り
法
で
生
絞
り
法
の
味
を
出

せ
る
よ
う
に
し
た
の
で
す
」。

　

永
吉
豆
腐
加
工
所
で
は
、
豆
乳
に
に

が
り
を
入
れ
た
後
に
攪か
く
は
ん拌

せ
ず
自
然
に

固
ま
る
の
を
待
つ
。
な
ぜ
な
ら
攪
拌
す

る
こ
と
で
空
気
が
入
り
、
豆
腐
の
甘
み

を
損
な
う
こ
と
が
あ
る
か
ら
だ
。「
攪
拌

し
な
い
分
、
味
に
ム
ラ
が
で
き
や
す
い

の
で
、
に
が
り
を
打
て
る
の
は
経
験
を

積
ん
だ
数
人
の
職
人
だ
け
で
す
」（
永
吉

さ
ん
）。

　

一
方
、
型
に
入
れ
て
水
抜
き
を
し
な

い
で
出
荷
す
る
も
の
は
、「
ゆ
し
豆
腐
」

と
呼
ぶ
。
み
そ
汁
や
ス
ー
プ
の
具
と
し

て
人
気
が
高
く
、
沖
縄
で
は
昔
か
ら
食

べ
ら
れ
て
い
る
。

特
例
と
し
て
認
め
さ
せ
た

温
か
い
ま
ま
の
販
売

　

島
豆
腐
は
沖
縄
本
島
以
外
の
離
島
で

も
つ
く
ら
れ
て
い
る
。
各
家
庭
の
味
が

あ
る
よ
う
に
、
島
に
よ
っ
て
少
し
ず
つ

味
や
大
き
さ
が
異
な
る
。

 

『
シ
マ
豆
腐
紀
行
』
の
著
者
で
、
現
在

那
覇
市
の
栄
町
市
場
で
古
本
屋
「
宮
里

小
書
店
」
を
営
む
宮
里
千
里
さ
ん
に
よ

る
と
、
ブ
ラ
ジ
ル
の
奥
地
や
ア
ル
ゼ
ン

チ
ン
で
も
、
か
つ
て
移
り
住
ん
だ
沖
縄

の
人
々
が
島
豆
腐
を
つ
く
っ
て
い
る
と

い
う
。「
つ
く
り
方
は
、
沖
縄
の
昔
な
が

ら
の
生
絞
り
の
製
法
と
ま
っ
た
く
同
じ

で
す
。
彼
ら
は
30
㎏
も
あ
る
石
臼
（
ウ

ー
シ
）
を
、
船
で
運
ん
で
持
っ
て
行
っ

た
の
で
す
よ
」。
島
豆
腐
が
い
か
に
沖

縄
の
人
々
の
食
生
活
に
根
づ
い
て
い
た

か
が
窺
え
る
。

　

１
９
７
２
年
（
昭
和
47
）
の
本
土
復
帰

の
際
、
食
品
衛
生
法
に
基
づ
き
「
豆
腐

の
冷
蔵
販
売
」
が
義
務
づ
け
ら
れ
た
。

し
か
し
、
地
元
の
食
文
化
を
守
ろ
う
と

消
費
者
お
よ
び
任
意
団
体
が
団
結
し
て

国
に
陳
情
し
た
結
果
、
沖
縄
県
内
で
販

売
す
る
も
の
に
関
し
て
の
み
、
特
例
と

し
て
温
か
い
豆
腐
の
販
売
が
認
め
ら
れ

た
経
緯
が
あ
る
。

「
沖
縄
の
年
中
行
事
の
際
の
郷
土
料
理

に
は
、
ほ
と
ん
ど
島
豆
腐
が
使
わ
れ
ま

す
。
地
域
の
食
文
化
を
大
切
に
し
た
い

想
い
が
伝
わ
っ
た
の
で
し
ょ
う
」
と
久

高
さ
ん
。

　

昨
今
の
食
の
多
様
化
と
健
康
志
向
の

高
ま
り
に
伴
い
、
永
吉
豆
腐
加
工
所
は

塩
分
量
を
０
・
０
３
％
に
抑
え
た
豆
腐

も
つ
く
る
。
た
だ
し
、
こ
れ
は
「
島
豆

腐
」
と
は
名
乗
れ
な
い
。
自
治
会
の
催

し
な
ど
で
は
、
地
大
豆
を
使
っ
て
生
絞

り
で
製
造
し
た
、
昔
な
が
ら
の
島
豆
腐

を
子
ど
も
た
ち
に
食
べ
さ
せ
る
と
い
う
。

　

沖
縄
の
人
々
の
食
卓
の
定
番
で
あ
る

島
豆
腐
。
味
わ
う
際
は
、
ぜ
ひ
で
き
た

て
の
「
ア
チ
コ
ー
コ
ー
」
で
。

（
２
０
１
７
年
７
月
17
～
18
日
取
材
）

1
豆乳を鍋に入れて煮立て、に
がりを打って凝固したもの（ゆ
し豆腐）をすくって豆腐箱に
流し込む

2
押さえて水分を抜くために蓋
をする。さらに重しを乗せる

3
圧力をかけて3時間ほど待つ
と「島豆腐」になる

4
豆腐箱をひっくり返して、中
身を取り出す

5
丁寧に切り分けていく。縁に
近い方が固めなので、チャン
プルーに向いているという

6
ビニール袋に入れるが封は
せず、このまま売り場へ。日持
ちしないので一日に２～３回
出荷し、同時に回収もする

古本屋「宮里小書店」を営
む宮里千里さん。著書『シマ
豆腐紀行』は南米やハワイ、
アジアで見聞きした豆腐の
話をまとめたもの

できあがり！
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╲アチコーコー╱




