
長 崎 県

長崎から広まる胡麻とうふ
1654 年に黄檗宗隠元禅師が長崎・
興福寺に招かれた際、「普茶料理」が
伝えられ、その中に胡麻とうふがあり、
これをきっかけに長崎から全国に広まっ
ていった。江戸初期に隠元禅師によっ
て長崎へ伝えられ、今も、長崎の町屋
では精進卓袱とよんで、法事のときにも
用いられる古くから伝わる食品である。

胡麻の風味が凝縮した、
精進料理の粋

江戸時代初期、長崎に伝わっ
た黄檗宗によって精進料理の
胡麻とうふが伝えられ、滋味を
愛されて庶民のおやつになり
ました。砂糖街道起点・長崎な
らではの甘さと、焙煎胡麻を
たっぷり用いたコクが特徴で、
一般の胡麻豆腐より濃厚で華
麗な味わい。伝来した食文化
の真髄を現代でも味わえるう
れしい一品です。

商品情報
㈲法本胡麻豆腐店「長崎胡麻とうふ190ｇ(胡
麻、焙煎胡麻)」、㈲法本胡麻豆腐店「本葛粉
長崎胡麻とうふ(胡麻、焙煎胡麻)たれ無」、㈲
法本胡麻豆腐店「本蕨粉長崎胡麻とうふ隠元
麻腐(胡麻、焙煎胡麻)たれ無」

審査専門委員

フードジャーナリスト
食文化研究家
エッセイスト
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法本胡麻豆腐店内の茶房ブースでは胡麻とう
ふはじめわらびもちなどのスイーツが有機コー
ヒー、お茶、抹茶などと一緒に楽しめる。

有限会社 法本胡麻豆腐店
代表取締役

法本 憲一郎 氏
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関連団体
㈲法本胡麻豆腐店　〒857-1152 長崎県佐世保市
黒髪町627-2
☎0956-59-5083
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長崎では茶色い胡麻とうふが一般
的。着色料は一切使用せず、自家
焙煎した深入りの胡麻を使用した
昔ながらの長崎伝統の味。

使用する胡麻は世界でも品質がトップクラ
スの中南米産で、江戸時代初期から継承し
ている伝統の味を守っている。

胡麻以外に長崎
は五島列島の特
産物である落花
生を使った「落
花生とうふ」も
香り豊かで美味。

豆腐と言いなが
らも大豆は使用
されておらず、
四角くカットさ
れた見た目から
当時そう名づけ
られたと考えら
れる。したがっ
て同社では商品
名をひらがなで

している。

長崎胡麻とうふ（ながさきごまとうふ）

名称の由来／日本三禅宗と言われる、臨済・曹洞・黄檗のひとつ、「黄檗宗」は江戸
初期の 1654 年、隠元禅師によって長崎にもたらされたが、この「隠元禅師」と共に長
崎の興福寺へ渡来してきたのが中国風の精進料理「普茶料理」であった。その料理の
ひとつに「胡麻とうふ」があり、現在まで長崎胡麻とうふと呼ばれるようになった。 

製法の特徴／洗い胡麻を焙煎機で焙煎、粉砕機で胡麻をペースト状にし裏漉し、その後
95℃で30分間加熱殺する。5℃冷蔵庫で保管または常温保管。

原材料の特徴／澱粉は天然由来のもの(本蕨粉、蓮根、本葛粉、甘藷、馬鈴薯)を使用し、加
工澱粉は使用不可。砂糖および食塩は九州域内のものを使用している。

品質と安全性／製造商品の検体の試食・味覚、風味、食感を確認。定期的に外部検査
機関に委託。

業界とりまとめ団体 黒市保世佐県崎長 2511-758〒（  店腐豆麻胡本法 社会限有／
髪町 627-2）
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