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大豆の風味が豊かで食感も楽しめる
「島豆腐」
沖縄の島豆腐の魅力は、搾り工程に時間を
かけることで大豆の風味が高く、食塩が加
えられていることで味がしっかりしている
こと。また水分量が少なく固いため炒め物
や煮物に使用する際に煮崩れせず、料理を
きれいに仕上げることができる。タンパク
質やビタミン、カルシウムなどの栄養分も
一般的な木綿豆腐よりも高く、沖縄の食卓
には欠かせない存在。
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沖縄県豆腐油揚商工組合
代表理事

瑞慶覧 宏至 氏

商品情報
「島豆腐」「ゆし豆腐」

関連団体
沖縄県豆腐油揚商工組合
〒902-0073　沖縄県那覇市字上間545
☎ 098-834-3403

独特のふわふわ食感が楽しめ
る「ゆし豆腐」も沖縄を代表
する豆腐

沖縄料理で有名なゴーヤ
チャンプルーには欠かせな
い島豆腐

水分量が少なく食塩が加えら
れた島豆腐は味わい深く、食
感も良い

沖縄の豆腐は1丁が
約1kgと大きいのも
特徴のひとつ
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沖縄の「島豆腐」
名称の由来／沖縄県全域で日常的に食されている食材であり、沖縄と
いう島で作られている豆腐であることから、県内外で「島豆腐」という
名称で呼ばれている。
製法の特徴／生搾りと炊き搾りの 2 種類の製法があり、大豆を洗浄
し、浸漬、磨砕した後、加熱殺菌の前に搾りを行うのが生搾り。炊き搾
りは加熱殺菌後に搾りを行う。
原材料の特徴／原材料の大豆は国産及び北米産のタンパク含量が高
い丸大豆が使用され、搾り工程に時間をかけているため、大豆の風味
も栄養分も一般的な豆腐よりも高い。
品質と安全性／微生物付着や異物混入がないよう大豆を丁寧に洗浄
し、煮沸の際は病原性微生物が残存しないよう管理。冷却も品質低下
や腐敗を防ぐため、適切な温度と時間で管理。
業界とりまとめ団体／沖縄県豆腐油揚商工組合　沖縄県那覇市字上
間 545
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大豆から島豆腐ができるまで
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大
豆
の
風
味
も
栄
養
分
も
た
っ

ぷ
り
の
島
豆
腐

ま
り
、
そ
れ
が
伝
統
と
な
り
継
承
さ
れ

て
き
た
島
豆
腐
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縄
古
来
の
味
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縄
ブ
ラ
ン
ド
と
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て
そ
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伝
統
を
後
世
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引
き
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べ
く
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縄
県
豆
腐
油

揚
商
工
組
合
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つ
く
っ

た
。沖
縄
の
島
豆
腐
文
化
を
守
る
た
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造
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者
の
組
合
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盟
を
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進
し
団
結

を
強
め
て
い
き
た
い
そ
う
だ
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搾
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よ
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は
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搾
り
と
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き
搾
り
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2
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類
が
あ

り
、
微
妙
な
味
わ
い
の
違
い
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な
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が
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ず
思
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か
ぶ
。

川上食品、㈱照屋食品、㈲永吉豆腐加工所、㈲池田食品、㈱宇那
志豆腐店、比屋定豆腐店、㈱しまとうふ、㈲湧川食品、宮古島
まごとうふ、マルサン豆腐


