
“GreenEast”の豆腐

“GreenEast”ではシンプルなポリシーに
基づく豆腐づくりを行っています。

①昔ながらの製法をまもり、②質の高い
原料を使用し、③最新の設備を導入。
そして、深い愛情を込めてつくっています。
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豆乳、豆腐の生産では独自の韓国製設備を使用。世界的に見ても最新かつ信頼できる
豆腐製造ラインとされている。品質に配慮し、加熱や冷却では３段階の浄水工程を経た
水を使用。食品衛生基準・疫病予防基準・防火基準、その他の規格を遵守。これらの取
り組みにより、最高品質の豆腐を生産している。

Производство Тофу GreenEast - “GreenEast” の豆腐づくり



Рецепта
製 法

東洋の最も優れた伝統に基づいた豆腐づくり。天然の原料のみを使用している。「にがり」
とは、深海の水を蒸発させて塩を作る際に得られる塩化マグネシウムだ。この「にがり」を
使用することにより、繊細かつ滑らかな豆腐が仕上がる。

「にがり」は伝統的な凝固剤で、日本では古くから使われている。「にがり」で作った豆腐に
は、またとない調和のとれた味わいがある。

原材料は、殺虫剤・除草剤不使用で栽培された、環境にクリーン大豆を使用。必要な認証
を取得し、多くの検査を通過している。連携先は沿海地方およびクラスノダール地方の信
用できる農業生産者のみとしている。



味つけ

「クラシック」豆腐

優しく滑らかな生地の硬い豆腐。煮
物や焼き・炒め物のほか、オーブン
料理、サラダにも使えます。

ハーブ入り豆腐

どんな料理にも合うフレッシュな
ハーブ入り豆腐。ハーブは生地の
構造を整え、豆腐料理のアクセント
になります。

パプリカ入り豆腐

細かいパプリカを加えた滑らかな生
地。パプリカの甘みと香りがあります。

スモーク豆腐

化学調味料を使用せず、ブナ材の
チップで燻製しています。サラダの
ベースに最適。ラグーやオーブン
料理には不可欠な下地です。色々
なソースや調味料との相性が抜群。



レトルト包装
完成食品の保存には最新の革新的な包装を施している。
レトルトパウチの豆腐は輸送時の冷却が不要、室温にて２
年まで保存可能。環境にやさしい豆腐を４層のレトルト包材
で滅菌処理、味の品質は変わりません。様々な滅菌条件
の実験を複数回実施。試験室の検査では安全・滅菌要件
を完全に満たしているという結果が出た。



”GreenEast”は2019年10月10日～14日にハルビンで開催

された「環境に優しい食品の国際見本市」にレトルト製品を
出展。来場者から大きな反響があり、4日間でハルビンの
住民約100万人が来場。沿海地方産の豆腐に多くの関心

が寄せられた。試食会ではフィードバックを得て、複数の中
国パートナーより連携に関する提案が寄せられている。

2019年ハルビンの展示会に出展



“GreenEast”の豆腐づくり 今後の展望
国内外の消費者から生産技術に関心と信頼が寄せられている。最新のレトルト包装で品
質保持期間の延長と保存条件の簡素化を実現。販売地域の拡大も可能となった。ロシア
国内での販売拡大、近く現地生産品を待望する海外市場への進出も予定。更に、今後数
年間で環境にクリーンな”GreenEast”の大豆製品ラインナップを拡充する予定。




