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1.　緒　　　言
日本は豊かな自然に囲まれて、多種多様な農作物が作ら

れている。その農作物の代表として大豆がある。日本で
は、大豆は鎌倉時代以降に広まったとされている。
佛教の伝来とともに、精進料理も伝わり大豆はタンパク

源だけでなく、精進料理の中心食材として重要な役割を果
たした。江戸時代には豆腐を題材に料理本「豆腐百珍」1）

が刊行され、その後も時代の流れと共に著者が変わり、時
代にあわせた「豆腐百珍」が刊行されている 2）, 3）。このよ
うに昔から大豆の加工食品、発酵食品は多岐にわたり大豆
の欠かせない食材となっている 4）。
また大豆にはタンパク質と脂質が多く含まれ、その成分

は良質なものである。タンパク質は、必須アミノ酸が理想
的に含まれている。大豆のタンパクによる動脈硬化、血圧
上昇抑制作用、血清コレステロールの低下などの機能性も
あることが知られている。さらに大豆のサポニン、イソフ
ラボンなどの機能性も注目されている。
最近では食生活の洋風化、多様化により大豆の消費量が

減少している 6）。しかし、日本各地には大豆を使用した伝
統行事も多く、正月のおせち料理、節分の豆まき、月見の
豆名月等が今でも残っている 5）～7）。
大豆を利用した伝統食品・郷土料理の中で、注目されて

いる料理のなかに呉汁があるが、呉汁についての学術的研
究はほとんど見られない。
そこで呉汁について調査を行った。
まず、昔の呉汁と現代の呉汁について明らかにするため

に、昔の呉汁についての聞き取り調査と呉汁を郷土料理と
して広める活動をしている埼玉県蓮田市と川島町の取り組
みについて聞き取り調査を行った。
次に現代にあった調理法の模索の手がかりとするため

に、埼玉県の給食施設にアンケートを行うとともに、女子
学生に呉汁の官能評価を行った。

2.　方　　　法
1）　試料
北海道産大豆：トヨマサリを使用した。
埼玉県産大豆：呉汁大豆として量り売りされていたもの

を使用した。その種類・品種等不明であった。

2）　大豆の測定方法
（1）　吸水率
各試料を10 g計量後水道水に浸漬し、30分後、1時間
後、その後は1時間ごとに24時間まで重量を量り、7回測
定した結果の平均から大豆の吸水率を算出した 8）。

（2）　物性測定
各試料を24時間水道水に浸漬し、破断測定を行った。
測定条件は（株）山電レオナー RE2-3305B-1、円柱型直 
径5 mmプランジャー、スピード1 mm/sec、歪率90％で
行った。

（3）　成分分析
各試料の水分、タンパク質、脂質、灰分、炭水化物の成

分について、日本分析センターに分析を依頼した。その結
果と農林水産省の「国産大豆品種の辞典」に記載してある
成分との比較を行った。

3）　昔の「呉汁」についての聞き取り調査
呉汁の認知度や喫食度について聞き取りを行った。喫食

経験のある人からさらに詳細について聞き取りを行った。

4）　埼玉県の「呉汁」についての調査
呉汁の普及に取り組んでいる蓮田市と川島町の職員・関

係者から平成26年8月、11月、12月に聞き取りの調査・
試食を行った。

5）　埼玉県の給食施設における「呉汁」のアンケート調査
埼玉県給食センター87施設に平成27年1月、自由記述

（内容により複数解答可）を含むアンケート 9）, 10）を郵送に
より行った。アンケートの内容は、1.　呉汁を平成24年
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～26年にメニューに提供しているか、2.　大豆はどのよ
うな形で使用するか、3.　呉汁を一年間のメニューに取り
入れている回数、4.　呉汁に入れる副材料、5.　豆のつぶ
し方、6.　呉汁をメニューに入れる理由、7.　生徒の喫食
状況についてとした。

6）　「呉汁」のアンケート・官能評価
調査対象は東京家政大学栄養学科に在籍する学生30名、

調査日は平成27年1月授業後にアンケート、官能評価を
評点法により行った。
呉汁の調製方法は図1に示した。大豆は水洗いを繰り返

して汚れを取り除き、24時間水道水に浸漬し、擂るか粉
砕した（茹でてから擂ることもある）。次に出汁に野菜を
入れ、煮えたら、擂った大豆を入れ、ひと煮たちさせる。
米味噌（㈱浮野食品）を用い、塩分濃度を1.1％に調えた。
官能評価の試料は、北海道産大豆をすり鉢で擂ったも

の、茹でてからすり鉢で擂りつぶしたもの、フードプロ
セッサーで粉砕したものとした。

3.　結果と考察
1）　試料大豆
試料大豆の大きさは表1に示した。北海道産大豆の大き

さは、100 g当たり260粒で8.7×8.5 cm、埼玉県産大豆
の大きさは、100 g当たり400粒で7.7×7.5 cmであった。
北海道産より埼玉県産の方が小さかった。
大豆の規格を表2に示した。その規格から、北海道産大

豆は大粒大豆、埼玉県産は中粒大豆に判定された 11）。

2）　大豆の測定結果
（1）　吸水率
吸水曲線を図2に示した。各試料とも、浸漬5時間まで

は急激に吸水し、その後ゆっくりと吸水し、なだらかな曲
線を得た。北海道産大豆は18時間後に吸水が止まり、吸
水率は133％であった。埼玉県産大豆の吸水率は17時間
後に吸水は止まり、吸水率は122％であった。24時間浸
漬することにより十分に吸水されることが確認できた。

（2）　物性測定
試料の破断荷重は表3に示した。北海道産大豆が10.5×

105 Pa、埼玉県産大豆が9.6×105 Paで、埼玉県大豆は破
断荷重が低く、軟らかかった 12）。

（3）　成分分析
試料の成分分析結果は表4に示した。

図1　呉汁の調製方法

表1　試料大豆の大きさ

品種 100 g当たり 縦 横

北海道産 260粒 8.7 cm 8.5 cm
埼玉県産 400粒 7.7 cm 7.5 cm

表2　大豆の大きさの規格 11）

区分 ふるいの目の大きさ

大粒大豆 直径7.9 mm
中粒大豆 直径7.3 mm
小粒大豆 直径5.5 mm
極小粒大豆 直径4.9 mm

図2　試料大豆の吸水曲線

表3　試料大豆の破断荷重

試　　料 破断荷重（×105 Pa）

北海道産（n＝7） 10.5±0.12
埼玉県産（n＝7）  9.6±0.07

表4　試料大豆の成分

銘柄 水分
タンパク質
（％）

脂質（％）灰分（％）
炭水化物
（％）

北海道産 12.9 32.8 18.7 4.3 31.3
埼玉産  9.1 32.5 20.7 4.9 32.8
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水分は北海道産大豆が埼玉県産大豆より多く、脂質は埼
玉県産のほうがやや多かった。タンパク質は両試料に差は
なかった。
トヨマサリはトヨムスメ、トヨコマチ、カリユタカ等の

品種をまとめたものである。「国産大豆品種の事典」11）に
よる成分は表5に示した。試料の北海道産大豆と比較する
とタンパク質がかなり少なかった。脂質は品種ごとに差が
あるが、試料との大きな差は見られなかった。
また、試料大豆の購入先より入手した成分を表6に示し
た。
試料の埼玉県大豆は、成分分析をした結果から品種の特

定はできなかった。
大豆の成分等は、収穫された土地の環境、その年の気候

により変化するようであった。

3）　昔の「呉汁」についての聞き取り調査
昔の呉汁の認知度、喫食状況について聞き取りをした結

果、呉汁を認知している人はなく、喫食経験のある人もほ
とんどいなかった。その中で、家庭で喫食したことのある
人からさらに年代を問わず詳しく聞き取りをした結果、農
村地域の50歳代以上の人で昭和30～40年に喫食されてい
た。収穫されたばかりの初物として、味噌作りに使用した
余剰分の大豆、出荷できない大豆を利用して呉汁が作られ
ていた。それらの呉汁は、旬の野菜を少し入れ、手作りの
味噌を使用していた。呉汁の大豆は細かく擂りつぶさず比
較的大きいままのものであった。しかし、食材の多様化、
核家族化により呉汁は現代にまで食べ続けられていないよ
うであった 15）～17）。

4）　埼玉県の「呉汁」についての調査
蓮田市の取り組みは、春のイベントとして桜祭り、秋の

イベントとして雅楽谷（うたや）の森フェスティバルにお
いて、暮らしの会、商工会の主催で呉汁を提供していた
（写真1）。

その呉汁の大豆のつぶし方は、24時間水道水に浸漬し
た大豆をフードプロセッサーにかけた後、すり鉢で擂りつ
ぶしていた。すり鉢で擂ることにより口当たりをよくして
いた。呉汁に使用している野菜は、大根、人参、かぼちゃ、
ねぎ等であった。
蓮田市では給食として冬期に1回程度、小学校や幼稚園
で呉汁を提供していた。学校給食では豆腐店より擂りつぶ
した大豆として購入しているところもあった。
川島町の取り組みは、町おこしの一環として、商工会を

中心に町内14店舗において「呉汁の五箇条」を基に独自
にアレンジした呉汁を冬期（11～3月）に提供していた。
味噌味、しょうゆ味、豆乳入りうどん、洋風にアレンジさ
れたものなどがあった。
呉汁に使用している野菜は、大根、人参、里芋、ごぼ

う、ねぎ、白菜等のほか“いもがら”を必ず使用するのが
特徴であった。
川島町でも学校給食に年1回、呉汁が提供されていた。

さらに郷土食や伝統的な食品の見直しや、食育等を目的と
して、総合学習や学校行事に呉汁作り体験を取り入れてい
た。

5）　埼玉県の給食施設における「呉汁」アンケート調査
埼玉県の学校給食センターに対するアンケート結果は

87施設中71施設の回答で、回収率は82％であった。
呉汁を提供している施設は平成24～26年の3年間で、

71施設中43施設、約60％の給食センターであった。提供
目的は、郷土料理42％、地産池消31％、豆類摂取27％で
あった。
給食に呉汁を提供している給食センター数の変化は、図

3に示した。呉汁を提供していたが提供をやめた学校も
あったが、新たに提供を始めた学校もあり、増加傾向に
あった。
大豆の状態を図4に示した。学校給食では、前日調理を

行うことができないため 12）、使用大豆は、冷凍茹で大豆
と茹で大豆で70％を占めていた。生大豆を使用している

表6　北海道産大豆の成分

銘柄 品種 粒大 タンパク質 脂質
遊離型 
全糖

ショ糖

トヨマサリ トヨムスメ 大の小 43.1 18.6 － 8.6
トヨコマチ 中の大 43.9 － 11.2 －

（日本クラシア・フードサプライ、平成11～13年産の平均値）

写真1　雅楽谷の森フェスティバル

表5　トヨマサリの品種の成分 11）

品種 粒大 タンパク質 脂質 遊離型全糖 ショ糖

トヨムスメ 大の小 40.1 17.7 12.6 7.5
トヨコマチ 中の大 40.0 18.8 12.8 7.7
カリユタカ 中の大 40.0 19.4 11.8 6.8
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ところは、刻み大豆、引き割り大豆として豆腐業者より購
入していた。
大豆のつぶし方は、図5に示した。フードプロセッサー、
ミキサーの使用が約60％を占めていた。学校給食では、
大根、人参が100％使用されていた。さらにねぎ、里芋、
ごぼうを多く使用していた。
生徒の喫食状況について自由記述で行った結果、「よく

食べる」、「味噌汁とあまり変わらない」、「好き嫌いが分か
れる」、「年1回程度の献立のため珍しい分よく食べる」、
「大豆は細かいより大きいほうが食べやすい」、「郷土料理
を理解し興味をもって食べているため残らない」という回
答が得られた。
食育として呉汁の注目が高いことがうかがわれた。

6）　「呉汁」のアンケート・官能評価
回収率は100％であった。アンケートの結果より呉汁を
知っている学生は1人であった。その学生は学校給食で喫
食して知っているという回答であった。
呉汁の官能評価の結果は図6に示した。

テクスチャーにおいては、茹でてすり鉢で擂ったもの
が、一番軟らかいという評価であった。味の項目では大豆
をすり鉢で擂ったものが大豆の香り、味共に高い評価で
あった。総合評価では、茹でてすり鉢で擂ったものが高く
評価された。
この結果より、現代人の咀嚼力の低下が警鐘されること

からも軟らかい大豆を好むのではないかと推察された 12）。
さらに大豆の香りや味が高いと評価されたものが、総合

評価では低い評価であったことから、大豆の香りや味を好
まないということが示唆された。

4.　要　　　約
埼玉県産大豆は北海道産大豆に比べ、小さかった。
試料の各大豆は浸漬5時間までは急激に吸水し、その後

ゆっくりと吸水した。北海道産大豆は18時間後に吸水が
止まり吸水率は133％であった。埼玉県産大豆の吸水率は
17時間後に吸水が止まり吸水率は122％であった。

24時間水道水に浸漬後の大豆の破断測定の結果は、北
海道産大豆が10.5×105 Pa、埼玉県産大豆が9.6×105 Pa
で、埼玉県大豆が、軟らかかった。
北海道産大豆は埼玉県産大豆とタンパク質は変わらな

かった。「国産大豆品種の事典」の成分等と比較すると北
海道産の試料は、タンパク質が少なかった。
昔の呉汁の認知度、喫食状況はいずれも少なく、家庭で

呉汁を喫食したことのある人は50歳代以上で、農村地帯
の出身であった。収穫されたばかりの初物として、味噌作
りに使用した余剰分の豆や、出荷できない大豆を利用して
呉汁が作られていた。呉汁の大豆は細かく擂りつぶさず比
較的大きいままのものであった。食材の多様化、核家族化
により呉汁は現代にまで食べ続けられていないようであっ
た 15）～17）。
埼玉県の蓮田市と川島町では町おこしの一環として、呉

図5　学校給食における大豆のつぶし方

図6　呉汁の官能評価

図3　給食に呉汁を提供している給食センター数の変化（n＝71）

図4　学校給食における大豆の状態
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汁の普及に取り組んでいた。蓮田市では行事等で呉汁を提
供し、川島町では町内飲食店と協力して冬期のみに提供を
行っていた。いずれも学校給食でも提供していた。
学校給食では71施設中43施設、約60％の給食センター
で呉汁が提供されていた。野菜は、大根、人参が100％使
用されていた。さらにねぎ、里芋、ごぼうを多く使用して
いた。大豆のつぶし方は、ミキサー、フードプロセッサー
を使用していた。
官能評価では、茹でてすり鉢で擂ったものが、一番軟ら

かい評価であった。すり鉢で擂ったものが大豆の香り、味
共に高い評価であった。総合評価では、茹でてすり鉢で
擂ったものが高く評価された。
この結果より、現代人の咀嚼力の低下が警鐘されること

からも軟らかい大豆を好むのではないかと推察された。
さらに大豆の香りや味が高いと評価されたものが、総合

評価では低い評価であった。大豆の香りや味を好まないと
いうことが示唆された。
大豆の香りや味のする呉汁を知る人が少なくなるなか、

大豆の香りや味を活かした、若い人に好まれる呉汁を今後
検討して伝えていきたい。
近年では豆類摂取量が少ない傾向にあり、大豆の香りの

高い呉汁などの郷土食を知る人が少なくなっている。そこ
で大豆の有益性や特性を生かした調理法を検討して提案し
ていきたい。
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