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今日は、べジ気分！今日は、べジ気分！ベジタリアンと大豆はベジタリアンと大豆は
切っても切れない間柄。切っても切れない間柄。

少し、ベジで楽しい生活を少し、ベジで楽しい生活を
のぞいてみませんか？のぞいてみませんか？

米
よ ね

川
か わ

  実
みのる

 さん今月のベジーさん

そ
れ
が
切
っ
掛
け
で
さ
ら
に
大
成
長
す

る
こ
と
を
学
ば
れ
た
そ
う
で
す
。

　

悟
り
の
境
地
を
目
指
す
時
、
人
は
動

物
性
食
品
を
獲
る
と
ま
っ
た
く
無
に
な

れ
ま
せ
ん
。

　

悟
り
の
境
地
＝
無
な
の
で
、
無
駄
な

殺
生
を
す
る
と
無
の
境
地
に
至
る
こ
と

が
で
き
な
く
な
る
と
い
う
こ
と
を
、
実

感
さ
れ
ま
し
た
。

　

●
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
を
伝
え
る

　
た
め
の
豆
乳
ラ
ー
メ
ン
●

　
米
川
さ
ん
は
当
時
、
人
と
の
交
際
も

断
ち
、
今
で
言
う
引
き
篭
も
り
の
パ
イ

オ
ニ
ア
の
よ
う
な
生
活
に
ど
っ
ぷ
り
浸

●精進料理系ラーメンの開発秘話●
　今から約20年以上前、京都のとある湯豆腐屋
で20秊料理長をしていた頃、日本で初めて豆乳
ラーメンを開発しました。「京都と言えば湯豆腐」
と言うぐらい、湯豆腐料理は京料理の一つに数え
られていて、南禅寺の「奥丹」、嵐山にある「湯豆腐
の嵯峨野」を筆頭にさまざまな時代にさまざまな
スタイルの湯豆腐屋が登場しました。湯豆腐料理
の歴史を紐解くと精進料理にたどり着く奥深い調
理法です。当時、湯豆腐といえば鍋に水、昆布、豆
腐の 3 つを入れたシンプルな素材を煮たものを指
し、こだわりのどこかから汲んできた名水や井戸水
を使ったり、昆布は北海道産の利尻や礼文の最高
級品を使ったり、豆腐はこだわりの自家製か有名
どころの豆腐屋から仕入れたりしていました。
　勤めていた湯豆腐屋では、当時では斬新な豆乳
湯豆腐を出しているお店でした。そんな時に賄いで
豆乳湯豆腐を食べた後の残ったスープに麺を入れて
みたらどうやろ？と思って入れたのが始まりです。
●豆乳ラーメン専門店「豆禅」を
　　　　　　　　創業に至るまでの話●
　湯豆腐屋では春と秋のハイシーズンでは 1 日に
お客様が 200～350人位が訪れるので、臨時で従
業員を20人ほど雇い、シフト制で毎日 6 ～8人
ぐらいのスタッフで対応し、豆腐の仕入れも150
丁～、湯葉も100枚以上仕入れ、自家製胡麻豆
腐は 400～500人分仕込むという普段とは桁違
いの量の調理と業務を、秋は1カ月位、春は約 2～
3週間していました。それ以外の時期のオフシー
ズンは1日に 20～40人程度なので、パートさんと
2～3人で対応してました。
　そのオフシーズン中はさまざまな創作精進料理
を出すのですが、豆乳ラーメンをオフシーズン限
定メニューでやり始めた頃、初めてオフシーズン
中にリピーターが続出！ しかも雑誌＆テレビの
取材が来ました。これを機に豆乳ラーメンだけの
お店をやって、どれだけいけるかを試してみたく
なり2004年7月26 日に創業しました。

第5回日本ベジタリアンアワードにノミネートされた
豆乳ラーメン専門店「豆禅」の米川実さんを、橋本
晃一がご紹介します。

か
っ
て
い
た
頃
に
、
偶
然
マ
ヤ
暦
と
出

会
っ
た
そ
う
で
す
。

　

禅
の
宇
宙
に
対
す
る
考
え
方
と
マ
ヤ

暦
の
宇
宙
に
対
す
る
考
え
方
に
共
通
点

が
あ
る
こ
と
に
気
付
き
日
々
の
座
禅
に

取
り
入
れ
る
と
、
座
禅
が
飛
躍
的
に
進

化
し
、
宇
宙
の
中
に
常
に
自
分
が
存
在

し
て
い
る
と
言
う
意
識
に
な
っ
た
そ
う

で
す
。

　

米
川
さ
ん
は
、
精
進
や
禅
を
実
践
し

て
ゆ
く
中
で
、
動
物
性
食
品
が
無
く
て

も
生
き
て
い
け
る
こ
と
を
知
っ
て
も
ら

う
た
め
に
、
湯
豆
腐
の
代
わ
り
に
な
る

よ
う
な
大
豆
製
品
（
無
調
整
豆
乳
）
を

日
常
的
に
食
す
こ
と
が
出
来
る
の
は
何

〜豆乳ラーメン専門店「豆禅」代表
　禅世界初 Veganラーメンの創始者〜

　

●
菜
食
と
精
進

　
そ
し
て
悟
り
の
学
び
●

　

湯
豆
腐
屋
と
言
う
生
業
が
京
都
で
は

商
い
と
し
て
成
り
立
ち
ま
す
。

　

そ
こ
で
、
禅
の
文
化
と
し
て
発
展
し

自
然
の
リ
ズ
ム
と
融
合
し
た
食
文
化
が
、

精
進
料
理
だ
っ
だ
と
い
う
こ
と
に
、
米

川
実
さ
ん
は
気
付
き
ま
し
た
。

　

そ
う
こ
う
し
て
る
う
ち
に
禅
に
興
味

を
持
ち
、
オ
フ
シ
ー
ズ
ン
中
は
日
々
精

進
、座
禅
、尺
八
、庭
の
手
入
れ（
作
務
）、

悟
り
の
境
地
、
無
の
世
界
へ
…
と
禅
の

修
行
僧
の
よ
う
な
生
活
を
さ
れ
て
い
た

米
川
さ
ん
。
テ
レ
ビ
や
新
聞
、
本
か
ら

紅葉シーズンの豆禅の玄関

の
情
報
を
絶
ち
、動
物
性
食
品
を
断
ち
、

欲
や
名
声
も
断
ち
、
化
学
調
味
料
や
砂

糖
も
断
ち
、
毎
朝
１
時
間
程
、
座
観
式

枯
山
水
の
庭
園
の
手
入
れ
を
し
た
後
に

水
や
り
を
30
分
程
し
て
、
石
庭
に
波
の

よ
う
な
線
を
引
い
て
か
ら
座
禅
を
さ
れ

て
い
ま
し
た
。

　

そ
ん
な
生
活
を
５
年
以
上
も
し
て
い

る
と
植
物
か
ら
人
生
の
生
き
方
や
教
訓

を
学
ぶ
よ
う
に
な
り
、
石
庭
が
宇
宙
と

つ
な
が
っ
て
い
る
こ
と
に
も
気
付
き
、

精
進
料
理
の
世
界
で
は
心
の
在
り
方

（
喜
怒
哀
楽
）で
美
味
し
く
作
れ
た
り

す
る
こ
と
も
あ
れ
ば
、
大
失
敗
し
た
り

（
特
に
胡
麻
豆
腐
）す
る
こ
と
も
あ
り
、
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本
格
精
進
料
理
に
続
き
、
ネ
オ
精
進
と

し
て
豆
禅
の
豆
乳
ラ
ー
メ
ン
が
紹
介
さ

れ
ま
し
た
。
世
界
40
カ
国
再
放
送
を
合

わ
せ
計
６
回
放
送
さ
れ
た
よ
う
で
す
。

　

そ
の
後
『
家
庭
画
報International

』

（
世
界
１
２
０
数
カ
国
の
高
級
ホ
テ
ル

や
ラ
ウ
ン
ジ
等
に
設
置
）や『
あ
ま
か

ら
手
帳
』（
京
都
の
老
舗
の
情
報
誌
）、

Ａ
Ｋ
Ｂ
48
で
唯
一
京
都
出
身
の
『
横
山

唯
依（
Ａ
Ｋ
Ｂ
48
）が
は
ん
な
り
巡
る

の
素
食
の
レ
ス
ト
ラ
ン
で
修
行
し
な
が

ら
、
普
通
の
ラ
ー
メ
ン
屋
に
ヴ
ィ
ー
ガ

ン
豆
乳
ラ
ー
メ
ン
の
導
入
の
指
導
を
し

た
り
し
て
い
ま
す
。

　

●
多
数
の
メ
デ
ィ
ア
で

　
取
り
上
げ
ら
れ
ま
し
た
●

　

メ
デ
ィ
ア
で
は
、
Ｎ
Ｈ
Ｋ
BS
１
の
番

組
『Cool Japan

』で
精
進
料
理
特

集
の
時
に
、
超
高
級
な
赤
坂
の
高
層
ビ

ル
の
最
上
階
に
あ
る
精
進
料
理
レ
ス
ト

ラ
ン
や
、
下
町
に
あ
る
定
食
屋
の
よ
う

な
精
進
料
理
店
、
典
座
が
作
る

か
と
考
え
た
結
果
、
豆
乳
ラ
ー
メ
ン
に

行
き
着
き
ま
し
た
。

　

●
豆
乳
ラ
ー
メ
ン
を
伝
授
●

　

米
川
さ
ん
は
今
ま
で
に
、
無
償
で
豆

乳
ラ
ー
メ
ン
の
作
り
方
を
４
名
の
お
弟

子
さ
ん
に
教
え
ま
し
た
。

　

１
人
は
、
京
都
の
舞
鶴
の
山
奥
の
一

本
道
の
突
き
当
り
に
あ
る
古
民
家
の
一

軒
家
で
、
フ
ラ
ン
ス
料
理
風
の
コ
ー
ス

料
理
を
完
全
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
で
出
す
レ
ス

ト
ラ
ン
を
オ
ー
プ
ン
。

　

も
う
一
人
は
、
６
年
ぐ
ら
い
前
に
、

台
湾
南
部
の
高
雄
（
カ
オ
シ
ュ
ン
）
に

あ
る
、
昔
の
日
本
の
景
色
に
似
た
景
色

が
残
っ
て
る
地
域
で
、
五
葷
抜
き
ヴ
ィ

ー
ガ
ン
の
ラ
ー
メ
ン
屋
を
オ
ー
プ
ン
。

　

そ
し
て
３
年
ほ
ど
前
、『
赤
毛
の
ア

ン
』
で
有
名
な
カ
ナ
ダ
・
プ
リ
ン
ス
エ

ド
ワ
ー
ド
島
で
唯
一
、
和
食
の
寿
司
と

ラ
ー
メ
ン
を
出
す
レ
ス
ト
ラ
ン
と
し

て
オ
ー
プ
ン
し
た
人
も
。
そ
の
店
舗

は
客
席
が
１
０
０
席
ほ
ど
あ
り
、
全

て
の
メ
ニ
ュ
ー
が
ヴ
ィ
ー
ガ
ン
で
は
な

い
が
、
ラ
ー
メ
ン
の
一
部
が
ヴ
ィ
ー
ガ

ン
仕
様
で
、
メ
ニ
ュ
ー
にT

ow
zen 

Ram
en

と
名
前
を
載
せ
て
い
ま
す
。

　

最
後
の
一
人
は
20
代
前
半
の
女
の
子

で
、
将
来
ド
イ
ツ
で
豆
乳
ラ
ー
メ
ン
の

お
店
を
し
た
い
と
の
こ
と
。
今
は
台
湾

米川さんの店米川さんの店
営業時間等の詳細は営業時間等の詳細は

Googleで検索Googleで検索 豆乳ラーメン専門店「豆禅」豆乳ラーメン専門店「豆禅」
https://www.mamezen.com/https://www.mamezen.com/

京都市左京区下鴨東高木町 13-4京都市左京区下鴨東高木町 13-4

https://wsouken21.wixsite.com/soranotanehttps://wsouken21.wixsite.com/soranotane
和歌山県西牟婁郡白浜町 90-3 ／☎070-8367-7315和歌山県西牟婁郡白浜町 90-3 ／☎070-8367-7315

ＮＰＯ法人日本ベジタリアン協会
橋本 晃一（事務局長）
日本ベジタリアン学会プレゼンテーション賞受賞
大阪市立大学大学院修了・修士（都市政策）

＜協会事務局＞
〒 532-0003　
大阪市淀川区
宮原 1-19-23-1317
☎06-6868-9860
http://www.jpvs.org

㊧から、「アニマルライツ」さんからプレゼントされた掲示物、大豆ミートの坦々風クロレラバージョン、
グルテンフリークロレラケーキ豆乳ホイップブルーベリーソース添え、雑誌『Go Vegan』に掲載された記事

京
都
い
ろ
ど
り
日
記
（
松
ヶ
崎
編
）』

（
Ｔ
Ｖ
番
組
）
等
の
取
材
を
受
け
ま

　
　
　
　
　
　

し
た
。

Vegan Cafe 拉麺「宇宙のたね」Vegan Cafe 拉麺「宇宙のたね」

㊨「宇宙のたね膳」
と、㊦ランチ限定

「Veganカレー」

※上記の店舗以外に、和歌山県・白浜にも店舗がある。※上記の店舗以外に、和歌山県・白浜にも店舗がある。


