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油揚げを用いた県西部の代表的で、現在も広く一般に親しま

れている伝統的郷土料理、うるち米に人参・ごぼう・乾しいたけ

などを加え油揚げに詰めて煮たご飯もの。

呉汁

浸漬した大豆の磨砕物に季節の野菜類・いも類などを入れた

味噌仕立ての汁もの、県東部・中部に伝わる具だくさんの汁。

こも豆腐

わらつとの中に豆腐と野菜（ごぼう、人参など）を入れ、しばって

わらの筋目と特有の風味が特徴の煮物、祭りの皿盛り料理の一

品。県中部倉吉・関金に伝わる郷土料理。



とうふ飯

どんどろけ飯とも云われる。「どんどろけ」は県中部のかみなりの

方言。豆腐を鍋で炒めて炊いた飯。

すり流し豆腐

豆腐をよく摺って、葛粉を混ぜ、更によく摺り味噌汁へすり流し

た汁。現代にあった副材料を取り入れたものとする。

きんちん

県中部に伝わる豆腐・大根・人参・里芋などを油で炒めた煮物

の郷土料理。現代的な材料の取り合わせを工夫し若い人にも

好まれる料理にアレンジしたもの。

豆腐のみたらし

団子

水切りした豆腐を白玉粉と一緒に混ぜ、団子にしたもの。豆腐

が入っているため、時間が経っても柔らかくいただけます。

実習内容

第

1

回

第

2

回

鳥取の豆腐・大豆加工品の伝統的郷土料理

伝統食に現代風アレンジを加えた豆腐・大豆加工品の料理

11月15日（日）

10：00～13：00

11月22日（日）

10：00～13：00

日時

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　県民カレッジ連携講座
鳥取の伝統ある豆腐食文化

日本では、昔から「畑の肉」と称されている大豆を重要なタンパク源として食し、今も変わらず親しまれています。江戸時代の鳥取県には大きな漁港もなく、庶民が口にできる魚の種類も限られていたため、当時の鳥取城・池田藩主は大豆から加工された豆腐を食べるよう奨励したことから、鳥取には種々の豆腐料理が伝承されています。今回は、豆腐を使った郷土料理や現代風アレンジを加えた料理など７品について、その調理方法やポイントについて調理実習の形式で紹介します。

【開催日時】　　平成21年11月15日（日）・11月22日（日）10：00～13：00
【開催場所】　　鳥取短期大学A107調理室　（※スクールバスは運行しておりません。）

JR倉吉駅から徒歩25分、タクシー5分。
自家用車で来られる方は学生駐車場をご利用下さい。
【募集人員】  　　20 ～50名
【持参品】　　　　エプロン，三角巾または帽子，筆記用具、手ふきタオル
【受講料】　　　　食材費として、ひとり1回あたり800円
【問い合わせ先】 　　電話，Faxまたは郵便にてお申し込み下さい。

　　　　 (宛先) 〒682-8555　 倉吉市福庭854　　鳥取短期大学地域交流センター
　　　　　　（Tel）0858-26-9138　または0858-26-9150
（Fax）0858-26-1813 
【申込締切日】　平成21年1１月5日（木）当日締切
【日程表】
[image: image2.emf]日時 実習内容 講師

第1回目

11月15日（日）

10：00～13：00

「伝統的郷土料理」

　・いただき

　・呉汁

　・こも豆腐

横山　弥枝

永井　奈津子

第2回目

11月22日（日）

10：00～13：00

「現代風アレンジ料理」

　・とうふ飯

　・すり流し豆腐

　・きんちん

　・豆腐のみたらし団子

横山　弥枝

下地　葵



実習メニュー

Fax　０８５８－２６－１８１３

鳥取短期大学地域交流センター
「鳥取の伝統ある豆腐文化」　　係

　
申　　込　　書
	EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ad(\s\up 11(（しめい）),氏名)
	

	自宅住所
	〒



	連絡先電話番号
	

	受講日・受講料
	１．　11/15（日）------800円

２．　11/22（日）------800円

３．　２日間とも-----1,600円　　　　


　　　　　　　★　受講希望日の該当する番号に○を付けてください　　

【個人情報の保護について】この申込書で得られた個人情報は、この講座のための目的以外で利用することはありません。







主催　：　鳥取短期大学　　　社団法人全国栄養士養成施設協会


後援　：　鳥取短期大学と地域の発展を推進する会　　鳥取県教育委員会















