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暦
の
上
で
は
、
も
う
す
ぐ
立
春
で
す
が
、
ま
だ
ま
だ

寒
い
日
が
続
き
ま
す
。 

今
年
は
新
型
コ
ロ
ナ
ウ
ィ
ル
ス
の
流
行
に
よ
り
、
例
年
以
上

に
体
調
管
理
に
気
を
つ
け
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
。 

う
が
い
、
手
洗
い
な
ど
の
感
染
対
策
を
し
っ
か
り
行
い
、
体

調
に
は
十
分
に
気
を
つ
け
て
い
き
ま
し
ょ
う
。 

二
月
二
日
の
昼
食
は
節
分
行
事
食
を
予
定
し
て
い
ま
す
。
ご

期
待
く
だ
さ
い
。 

栄
養
科
の
高
い
銀
杏
を
食
べ
て 

丈
夫
な
体
を
作
り
ま
し
ょ
う
！ 

 

節
分
の
日
が
動
き
出
す 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

栄
養
科
だ
よ
り 

豆
ま
き
な
ど
の
行
事
で
お
な
じ
み
の
節
分
、
節
分
は
い
つ
か

と
き
か
れ
た
ら
二
月
三
日
と
答
え
る
人
も
多
い
で
し
ょ
う
。

し
か
し
、
こ
の
日
付
は
固
定
で
は
な
く
、
二
〇
二
一
年
に
は

二
月
二
日
と
な
り
ま
す
。
三
日
で
な
く
な
る
の
は
一
九
八

四
年
二
月
四
日
以
来
で
三
七
年
ぶ
り
で
す
。
二
日
に
な
る

の
は
一
八
九
七
年
二
月
二
日
以
来
で
一
二
四
年
ぶ
り
の
こ

と
で
す
。
ど
う
し
て
こ
の
よ
う
に
な
る
の
か
、
簡
単
に
ま
と

め
ま
す
。 

節
分
は
季
節
を
分
け
る
と
い
う
意
味
の
雑
節
で
、
本
来
は

各
季
節
の
始
ま
り
で
あ
る
立
春
、
立
夏
、
立
秋
、
立
冬
の
前

日
そ
れ
ぞ
れ
を
指
す
の
で
す
が
、
そ
の
う
ち
立
春
の
前
日

だ
け
が
残
っ
た
も
の
と
さ
れ
て
い
ま
す
。
つ
ま
り
、
立
春
が

定
ま
れ
ば
節
分
も
そ
の
前
日
と
し
て
定
ま
り
ま
す
。 

立
春 

で
は
立
春
は
と
い
う
と
、
春
分
や
秋
分
と
同
じ
く
二
四
節

気
の
一
つ
で
一
年
ご
と
で
は
一
太
陽
年
三
六
五
、
二
四
二

二
日
と
一
年 

三
六
五
日
の
差
か
ら
約
六
時
間
ず
つ
遅
く

な
る
一
方
、
う
る
う
年
に
は
四
年
前
よ
り
少
し
早
く
な
る

と
い
う
パ
タ
ー
ン
で
す
。 

こ
う
し
て
、
し
ば
ら
く
二
月
四
日
の
中
に
納
ま
っ
て
い
た
立

春
の
日
が
二
〇
二
一
年
に
は
二
月
三
日
へ
移
り
、
そ
の
前
日

の
節
分
も
連
動
し
て
二
月
二
日
へ
移
っ
た
の
で
す
。 

 
 

節分行事食 
 

大豆ご飯 

天ぷら 

酢の物 

すまし汁 

枝豆レアチーズ 

 

 

 

     

 

 

材料 

豆乳（無調整） ６００ｍｌ  にがり（原液タイプ） １０～１５ｍｌ 

水 ３０ｍｌ 

作り方 

① 耐熱性のタッパーや陶器の器などによく冷やした豆乳と

にがりを注ぎ、混ぜ合わせます。（冷たい豆乳でないとに

がりと反応して固まってしまうので必ず冷やしてくださ

い。） 

② ラップをして蒸気のあがった蒸し器で弱火で１５分蒸しま

す。 

③ 固まったら火を消し、蓋をしたまま約１０分おきます。 

④ そっと冷水に取り、３０分ほどさらして完成です。 

豆乳で手作り豆腐 

 

 

最
近
、
「
立
春
大
吉
豆
腐
」
と
い
う
言
葉
を
聞
く
よ
う
に
な
り
ま
し
た
が
、
こ

れ
は
二
〇
〇
三
年
頃
に
、
出
雲
大
社
相
模
分
祠
・
分
祠
長
が
あ
る
古
い
文
献

に
「節
分
に
豆
腐
は
身
を
清
め
る
」と
記
さ
れ
て
い
た
の
を
見
つ
け
た
こ
と
に
よ

り
、
「
立
春
」
と
「
夏
越
」
に
お
と
う
ふ
を
…
と
提
案
し
た
こ
と
か
ら
始
ま
っ
た

と
い
う
こ
と
で
す
。 

も
と
も
と
、
古
来
よ
り
白
い
豆
腐
に
は
、
邪
気
を
追
い
払
う
ほ
ど
の
霊
力
が
宿

る
と
伝
え
ら
れ
て
い
ま
し
た
が
、
文
献
の
中
に
記
さ
れ
て
い
た
こ
と
に
よ
り
、

本
当
に
縁
起
が
良
い
の
だ
と
多
く
の
人
に
受
け
入
れ
ら
れ
た
よ
う
で
す
。
な

か
で
も
、
立
春
の
前
日
で
あ
る
節
分
に
食
べ
る
豆
腐
に
は
、
そ
れ
ま
で
の
罪
や

穢
れ
を
祓
い
、
立
春
当
日
に
食
べ
る
豆
腐
は
、
健
康
な
体
と
幸
福
を
呼
び
込

む
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
こ
の
節
分
と
立
春
に
食
べ
る
豆
腐
の
こ
と
を
「
立
春

大
吉
豆
腐
」と
呼
び
ま
す
。 

邪
気
を
追
い
払
う
と
言
わ
れ
て
い
る
の
は
白
い
豆
腐
な
の
で
、
お
醤
油
の
色
に

染
ま
ら
な
い
白
い
ま
ま
の
状
態
で
豆
腐
を
食
べ
る
の
が
良
い
と
さ
れ
、
藻
塩
な

ど
を
か
け
て
食
べ
て
頂
く
こ
と
を
お
す
す
め
し
て
い
る
よ
う
で
す
。 

立
春
大
吉
豆
腐 


