
あの菜種油が伝説になる前に

平出油屋さんの技を
未来につなぎたい！
平出油屋さんの技を
未来につなぎたい！

会津発会津発

プロジェクトページはこちら
2024 年 6 月 22 日～7 月 31 日挑 戦 中！

職人技を継承！昔ながらの玉締め圧搾法で搾る
「平出油屋の菜種油」を守りたい

料理人や職人がその香りや鮮度に驚く「平出油屋の菜種油」。
全国でも珍しい伝統的な玉締め圧搾法という製法を用い、
素材そのままの油を作り続けてきた平出油屋さんが様々な事情で
廃業されてしまいました。その設備を譲り受け、職人技を継承して、
特別においしい菜種油を未来に残すため、お力をお貸しください！

���� 年、東京から会津に移住。独学で豆腐作りを学び ���� 年に高郷町で「と
うふ屋おはら」を開業、日本一おいしい豆腐作りを目指している。開業時から
揚げ物には平出油屋の油を使い続けており、なくてはならない油。平出油屋の
廃業を知り、悩んだ末、平出さんに弟子入り、その技術を受け継ぎ、自前の油
を絞ることに。

小原 直樹（とうふ屋おはら）

クラウドファンディング

〒969-4316 福島県喜多方市高郷町大田賀字地神原 1308-2
月・火・水  定休（祝日でも休業）　営業時間 11:00-17:00

TEL:0242-85-2770　ホームページ： ohara21.com

目
標
額1000万円

検索CAMPFIRE　平出油屋



おすすめリターンのご紹介

� 月 �� 日より始まるクラウドファンデングに合わせ、キックオフイベントが開催されます。
貴重な平出油屋の菜種油を使い、応援者の作ったお菓子や食べ物が並び、
「これまでとこれからの油のことを考える」トークイベントを行います！
皆様のお気持ちと力を集結し、プロジェクトの応援をよろしくお願いいたします！

場所：食堂つきとおひさま
　　　（喜多方市寺町南 5006）

主催：食堂つきとおひさま

平出油屋の菜種油を味わう

つなぐマルシェ
10:00～15:00 16:00～

キックオフトークイベント

これまでとこれからの
油の話 vol.2

平出油屋継承プロジェクトキックオフ

つなげたい平出油屋
6月 23日（日）

　天保十二年（一八四一年）の創業以来一七八年にわたり、昔ながらの玉締め圧搾法を用いて美味しい油を作り続け
てきた「平出油屋」。一般的に手に入る安価な食用油の殆どは、化学処理による効率的な抽出法での搾油によって、風
味が損なわれ、油は変質してしまいます。平出油屋では、「出来るだけ自然に、そして香りが良く美味しい油を」とい
う信念のもと、国産の素材にこだわり、効率よりも、素材の味を損なわない製法にこだわってきました。手間と時間を
かけて作られた油は菜種そのもの。揚げ物は香り良く綺麗な黄色に仕上がり、カラリと揚がり、あっさりとした味わい。
油が減った時には継ぎ足すことで力を取り戻します。
　日本全国で愛されてきた、会津の誇りのひとつであった「平出油屋」。その「平出油屋」が、機械の老朽化、担い
手の高齢化によって、二〇二二年九月三〇日をもって閉業となりました。
　他には変えられない、その油作りを継承しようと、「とうふ屋おはら」の挑戦は続きます。
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とうふ屋おはらの
お楽しみ揚げ物・豆腐セット菜種油を使った焼き菓子 クラウドファンディング記念ラベル

菜種油２合瓶（���g)

↑詳しくはこちら


