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豆
腐
の
起
源
は
中
国
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。
い
つ

ご
ろ
日
本
に
伝
わ
っ
た
の
か
は
っ
き
り
と
は
分
か
り

ま
せ
ん
が
、
６
世
紀
に
仏
教
が
中
国
を
渡
っ
て
伝
来

し
た
と
き
の
交
流
の
中
で
、留
学
僧
に
よ
っ
て
伝
わ
っ

た
の
で
は
な
い
か
と
い
う
説
も
あ
り
ま
す
。

　

一
般
的
に
庶
民
に
普
及
し
た
の
は
江
戸
時
代
で
、

１
７
８
２
（
天
明
２
）
年
に
は
「
豆
腐
百
珍
」
と
い

う
た
く
さ
ん
の
豆
腐
料
理
の
製
法
が
書
か
れ
た
グ
ル

メ
本
が
出
る
ほ
ど
豆
腐
は
人
気
が
あ
り
、
そ
の
さ
ま

ざ
ま
な
料
理
法
は
全
国
各
地
に
広
ま
り
、
独
自
の
進

化
を
遂
げ
て
い
っ
た
よ
う
で
す
。

た
べ
も
の

い
つ
も
口
に
し
て
い
る
素
朴
で
何
気
な
い
あ
の
郷
土
料
理
は
、
ど
の
地
方
で
生
ま
れ
た
料
理
法
か
ご
存
知
で
す
か
？

全
国
各
地
そ
れ
ぞ
れ
の
土
地
に
よ
っ
て
別
の
顔
を
見
せ
る
料
理
の
数
々
を
紹
介
す
る
の
が
「
た
べ
も
の
百
面
相
」
で
す
。

豆 
腐

【其の一】

　

豆
腐
の
保
存
食
の
ひ
と
つ
の
凍
み
豆
腐
は
、
一
見

ス
ポ
ン
ジ
の
よ
う
で
す
が
、
だ
し
な
ど
で
煮
込
む
と

大
変
お
い
し
い
食
材
に
早
変
わ
り
し
ま
す
。

　

厳
寒
の
季
節
、
家
の
軒
先
な
ど
に
吊
る
さ
れ
た
豆

腐
は
凍
結
と
乾
燥
を
繰
り
返
し
な
が
ら
凍
み
豆
腐
へ

と
変
化
し
て
い
き
ま
す
。
関
西
の
高
野
（
こ
う
や
）

豆
腐
と
同
じ
製
法
で
す
が
、
関
西
で
精
進
料
理
と
し

て
発
達
し
た
こ
と
に
対
し
、
東
北
の
凍
み
豆
腐
は
独

自
に
発
達
し
た
と
考
え
ら
れ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
中

国
に
も
同
様
の
食
べ
物
が
あ
り
ま
す
。

凍し

み
豆
腐

　
「
お
で
ん
の
ル
ー
ツ
は
田
楽
」
と
い
う
説
を
ご
存
知

で
し
ょ
う
か
。
田
楽
に
は
こ
ん
に
ゃ
く
と
豆
腐
ど
ち
ら

も
が
全
国
的
に
使
わ
れ
て
い
ま
す
が
、
岩
手
県
の
味

噌
田
楽
は
、
豆
腐
が
主
流
に
な
っ
て
い
ま
す
。

　

砂
糖
や
柚
子
、
山
椒
な
ど
を
加
え
た
特
製
の
味

噌
を
塗
っ
た
豆
腐
を
囲
炉
裏
で
じ
っ
く
り
焼
き
上
げ

る
と
、
炭
火
で
暖
め
ら
れ
た
田
楽
の
香
ば
し
い
匂
い

が
部
屋
い
っ
ぱ
い
に
た
ち
こ
め
ま
す
。
雪
深
く
寒
さ

が
厳
し
い
、
間
食
な
ど
が
あ
ま
り
な
か
っ
た
時
代
の

ご
ち
そ
う
だ
っ
た
に
違
い
あ
り
ま
せ
ん
。

味
噌
田
楽
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湯
葉
は
、
豆
腐
と
い
う
よ
り
も
豆
腐
へ
と
固
ま
る

前
の
料
理
と
い
っ
た
ほ
う
が
い
い
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

豆
乳
を
あ
た
た
め
、
薄
く
張
っ
た
膜
を
引
き
上
げ
た

こ
の
精
進
料
理
の
ひ
と
つ
は
約
１
２
０
０
年
前
に
最

澄
が
中
国
か
ら
持
ち
帰
っ
た
と
い
わ
れ
る
と
て
も
歴

史
あ
る
料
理
で
す
。

　

湯
葉
と
い
え
ば
日
光
も
有
名
で
す
が
、
京
都
の
湯

葉
が
平
た
い
仕
上
が
り
な
の
に
対
し
て
、
日
光
で
は
、

幾
重
に
も
巻
き
上
げ
る
た
め
丸
く
ボ
リ
ュ
ー
ム
が
あ

り
、
ま
た
呼
び
名
は
「
湯
波
」
と
な
る
そ
う
で
す
。

湯

葉

　

島
豆
腐
（
沖
縄
独
特
の
水
分
が
少
な
め
の
固
く
て

し
っ
か
り
し
た
豆
腐
）
を
米
麹
、
紅
麹
、
泡
盛
な
ど

に
よ
っ
て
発
酵
・
熟
成
さ
せ
た
発
酵
食
品
で
す
。

　

栄
養
価
が
非
常
に
高
く
、
か
つ
て
の
琉
球
王
朝
時

代
に
は
、
高
貴
な
人
々
の
間
で
病
後
の
滋
養
食
と
し

て
も
重
宝
さ
れ
た
健
康
食
品
で
も
あ
り
ま
す
。
チ
ー

ズ
を
思
わ
せ
る
独
特
の
風
味
と
味
わ
い
に
、
や
み
つ

き
に
な
る
人
も
た
く
さ
ん
い
る
よ
う
で
す
。

　

中
国
か
ら
伝
わ
っ
た
当
時
、
日
本
に
は
木
綿
豆
腐

し
か
あ
り
ま
せ
ん
で
し
た
が
、
そ
の
後
研
究
開
発
が

進
み
、
京
都
で
よ
う
や
く
絹
ご
し
豆
腐
が
作
ら
れ
た

と
い
い
ま
す
。

　
一
般
的
に
食
べ
ら
れ
る
こ
の
豆
腐
と
い
う
食
べ
物

に
対
す
る
私
た
ち
の
こ
だ
わ
り
は
、
１
０
０
０
年
以

上
昔
か
ら
続
い
て
い
る
の
で
す
。

豆
腐
よ
う

　

木
綿
豆
腐
に
片
栗
粉
を
ま
ぶ
し
て
サ
ッ
と
揚
げ
、

だ
し
汁
を
か
け
た
揚
げ
だ
し
豆
腐
は
、
意
外
な
こ
と

に
東
京
の
あ
る
お
店
の
名
物
だ
っ
た
そ
う
で
す
。
戦

前
、
東
京
都
台
東
区
下
谷
元
黒
門
町
（
今
の
上
野
広

小
路
あ
た
り
）
に
あ
っ
た
老
舗
料
理
屋
で
あ
る
「
揚

出
し
」
と
い
う
店
が
、
吉
原
帰
り
の
お
客
に
朝
早
く

か
ら
揚
げ
だ
し
豆
腐
を
供
し
大
変
な
評
判
と
な
っ
た

こ
と
か
ら
一
般
的
に
な
っ
た
そ
う
で
す
。

　

ち
な
み
に
片
栗
粉
で
は
な
く
、
小
麦
粉
を
ま
ぶ
す

作
り
方
も
あ
り
ま
す
が
、
こ
ち
ら
は
か
っ
ち
り
と
し

た
仕
上
が
り
に
な
り
ま
す
。

揚
げ
だ
し
豆
腐

「畑のお肉」豆腐の実力
●更年期障害抑制 ●動脈硬化抑制 ●便秘改善 ●がん予防 ●老人性認知症予防
などに効果があるといわれています　※摂りすぎには注意しましょう


