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点訳広報、声の広報も製作しています

小出とうふ店
創業明治15年。今年で143年。
曽祖父から受け継いで4代目。
代々変わらない方法で豆腐を製造
しています。豆腐の特徴は、絹
のようになめら
かで木綿のよう
に弾力がありま
す。毎日準備を
怠らず、変わら
ない味を守り続
けています。

湧水工房
大山とうふは、作り方も材料も決
まりがありません。大山地域で作ら
れた豆腐が大山とうふとされていま
すが、密集した地域でこれだけ豆腐
料理が食べられるの
は、この大山だけだ
と思っています。
私の店では、よも
ぎやほうじ茶、桜な
どを使った変わり豆
腐も作っています。

和仲荘
この店は、大山とうふ料理誕生
の店です。大山とうふには余計な
物が入っておらず、他にはない純
粋なおいしさを味わうことができ
ます。
お客さんから
の「おいしかっ
た」の一言がと
てもうれしく、
励みになってい
ます。

｢大山とうふ｣を商標登録へ
日本遺産のストーリーやブランド

を生かす取り組みの一環として、
昨年度、伊勢原市商工会は大山地
域で作られている大山とうふを地
域団体商標登録に出願しました。
地域に根付く逸品を未来へ継承

していくため、
これからも地域
一丸となってブ
ランド力の向上
に取り組んでい
きます。

　大山では、江戸時代から豆腐づくりが行われてきました。大山で豆腐づくりが盛んにな　大山では、江戸時代から豆腐づくりが行われてきました。大山で豆腐づくりが盛んにな
ったのは、江戸時代に大流行した「大山詣り」の際に、訪れた人からのったのは、江戸時代に大流行した「大山詣り」の際に、訪れた人からの初初
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穂料穂料（神様へのお供 （神様へのお供 
えとして渡すもの）として、宿坊に多くの大豆が供えられたことや、大山の清流が豆腐づくえとして渡すもの）として、宿坊に多くの大豆が供えられたことや、大山の清流が豆腐づく
りに適した良質な水であったことからだと言われています。「大山とうふ」は、大山詣りをりに適した良質な水であったことからだと言われています。「大山とうふ」は、大山詣りを
中心とした日本遺産の構成文化財になっており、今も多くの人に親しまれています。中心とした日本遺産の構成文化財になっており、今も多くの人に親しまれています。
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