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大豆
だ い ず

は「畑
はたけ

の肉
にく

」といわれるように、主な成分
せいぶん

はたんぱく質
しつ

です。 

大豆の種類
しゅるい

 

大豆は、皮の色により黄大豆・黒大豆（黒豆）・青大豆などがあります。日本では、

主に「黄大豆（キダイズ）」のことを「大豆」と呼んでいます。また、粒の大きさか

ら大粒
おおつぶ

種
しゅ

、中粒
ちゅうつぶ

種
しゅ

、小粒
こ つ ぶ

種
しゅ

に分けられます。 

  ・大粒種 --- 煮豆など、そのまま料理によく使われます。 

   ・中粒種 --- 豆腐、味噌
み そ

、醤油
しょうゆ

などの加工品によく使われます。 

   ・小粒種 --- 主に納豆に使われます。 

大豆には、豆腐をはじめ、納豆、大豆油、みそなど、数多くの加工品があります。 

大豆 枝豆
えだまめ

 

（若い大豆） 

大豆もやし 

（芽が出た大豆） 

水
みず

煮
に

・蒸
むし

煮
に

 脱脂
だ っ し

大豆
だ い ず

 大豆油
だいずあぶら

 煮豆
に ま め

 おから 豆乳
とうにゅう

 いり豆
まめ

 

豆腐
と う ふ

 ゆば きな粉
こ

 しょうゆ 

がんもどき 油
あぶら

あげ 生
なま

あげ

げ 

焼
や

き豆腐 凍
こお

り豆腐 

納豆
なっとう

 みそ 


