
豆腐の活用提案 
一般社団法人とうふ和みごはん 



自己紹介 
• とうふ屋ちーぼーの「ちーぼー先生」と
して、佐賀県で豆腐料理講師１０年！
Instagramフォロワー１，５００県内唯
一の食育豆腐インストラクター、豆腐マ
イスター認定講師、食育油揚げマイス
ターの資格を所有しています。 

• 豆腐の魅力と食育を佐賀県から広げる為
日々奮闘中です！ 

• 調理師  

• 長崎県出身 現在は佐賀県在住 

• 豆腐と湯葉の店で商品製造や商品開発に
４年ほど携わる。 

• １０年前、佐賀県みやき町より豆腐料理
講師依頼があり、講師業をスタート！ 

• ２０１７年にカフェをオープン 

• ２０２１年 豆腐の普及と食育推進の為
一般社団法人とうふ和みごはん を設立 
代表理事となる。 

一般社団法人とうふ和みごはん  
代表理事 戸山千春 
 



協会情報 

• 名称：一般社団法人 とうふ和みごはん 

• 事務所・教室住所：佐賀県三養基郡みやき町大字白壁1311-1 

• カフェ・製造住所：神埼市千代田町柳島１７９６  

• 電話番号：090-3419-9761   

• 事業内容：和み食インストラクター認定講座、とうふ和みごは
んマイスター認定講座、食育活動、施設等への調理指導やアド
バイス、料理教室運営、チャレンジショップ運営、企業との商
品開発 

• 「豆腐をキーワードに食卓を笑顔に」を協会理念とし、家族で
食卓にあるまり、笑顔になれるような料理や商品をご提案して
います。 

 



 
豆腐料理教室 
（豆腐の普及） 
 
和食の基本コース 
（日本食の普及） 
 
とうふ和みごはん 
マイスター認定講座 
（食育推進） 
 
和み食インストラクター認
定講座 
（講師育成） 
 
豆腐、豆乳をはじめとし
た大豆製品を活用した商
品開発、企業へのアドバ
イス 
 



豆腐活用提案  事例紹介 



豆腐の生チョコ 
 ～市販のチョコレート不使用の生チョコ～ 

こだわり 
 
・佐賀県内で販売されている豆腐の中から
厳選して選んだ豆腐を使用。 
 
・市販のチョコレートを使わないことで添
加物を削減 
 
・豆腐、ココナッツオイル、純ココア、 
きび砂糖、の４つの原材料とシンプル。 
 
・豆腐の大豆イソフラボン、ココナッツオ
イルの中鎖脂肪酸、ココアで食物繊維とカ
カオポリフェノール、きび砂糖からミネラ
ル、女性に嬉しい食材を詰め込んだ一品で
す。 
 
・冷凍保存が可能になり長期保存が可能。 



冷凍での長期保存を可能とした製造方法 
３つのポイント 
 

殺菌 

• 豆腐を蒸して加熱殺菌 

• 余計な水分をカット 

撹拌 

• ミキサーを使いしっかり撹拌 

• 均一な生地になる用最後は手
で撹拌 

保存 
• カットしココアパウダーを付
けて冷凍保存 



地域企業とのコラボにより知名度up！ 
 

佐賀県三養基郡みやき町 
hello.coffee  stand 様 
 

昨年からみやき町のコーヒー屋さんとコラボ
ドリンクを２月に限定販売を企画。 
昨年はサガテレビの取材もありかなりの集客
でした。 
今年はメディア取材はありませんでしたが、
Instagram発信を中心に集客は好調でした。 

昨年のテレビ取材の様子 



メリット 

長期保存が可能になった 

豆腐になじみのない世代
にも豆腐の魅力をアピー

ルできた 

教室や認定講座への集客 

かけて商品として販売で
きない豆腐でも製造可能 

デメリット 

冬季限定 

（１２月～２月） 

圧倒的に女性客が 

多かった 

豆腐の生チョコのメリットとデメリット 



和みふりかけ 
 ～ザクザク食感の油揚げのふりかけ～ 

こだわり 
 

・国産の原料にこだわった無添加ふりかけ 
 
・味の決め手は無添加醤油 
 
・油揚げ、ひじき、ちりめん、で不足しが
ちなカルシウムなどの栄養素を補う。 
 
・熱風乾燥によりザクザク食感を生み出す 
 
・油揚げの常温長期保存が可能。 



常温で長期保存を可能とした製造方法 
２つのポイント 
 

熱風乾燥 

•９０℃で４～
５時間 

保存 

•乾燥剤を入れ
て密封 



 
【製造】 
 六田株式会社 様 
  
 
【醤油】  
 丸秀醬油株式会社 様 





メリット 

長期保存が可能になった 

油揚げの魅力をアピール 

子育て世代に人気！ 

ロスになるような形の悪
い油揚げでも製造可能 

デメリット 

乾燥に時間がかかる為、大量
生産が難しかった 

ふりかけとしては価格が
高い 

和みふりかけのメリットとデメリット 



今後の取り組みについて 

豆腐を活用
した商品開
発 

地域企業と
のコラボに
より地域活
性化 

豆腐料理の
発信 

食品ロスや
食への意識 

豆腐の多方面での活躍が豆腐業界を元気にし、ロスとして廃棄していた商
品の有効活用が生み出され、企業も消費者も嬉しい商品作りに取り組んで
いきたいと考えています。 


