
SAKAI
YOUGYO
JYO

Ovevev r 120

Ovevev r 105

Ovevev
r 1008

TAKAHASHI

Over70 Over 100

2

老舗の魅力

長く愛される
理由を教えて！

みなさまのおかげで
記念すべき50号を迎えたミハラッセ。

これからも多くの方に愛される冊子でありたい！ 
末永く発行し続けたい！

そんな思いにアドバイスをいただくため、
三原、世羅で創業50年以上の歴史を持つ、

いわゆる「老舗」と呼ばれるあの店、あの企業に
「地域で長く愛される理由」を聞いてきました！
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山田玉泉堂

6代目の山田典昭さん

これからも
レシピに忠実に、
甲山銘菓を守りたい
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今
高
野
山
に
ほ
ど
近
い
場
所
に
あ
る
和
菓
子
店「
山
田

玉
泉
堂
」。甲
山
名
物
の「
唐
饅
頭（
と
う
ま
ん
じ
ゅ
う
）」

を
、６
代
目
と
な
る
店
主
、山
田
典
昭
さ
ん
が
作
り
続
け

て
い
る
。７
年
前
か
ら
、父・康
平
さ
ん
の
指
導
の
も
と
唐

饅
頭
を
作
る
よ
う
に
な
り
、現
在
は
一
人
で
全
て
の
作
業

を
こ
な
す
。

　
山
田
玉
泉
堂
の
創
業
が
い
つ
な
の
か
、は
っ
き
り
し
た

年
は
不
明
だ
が
、店
主
の
曾
祖
母
は
す
で
に
製
造
し
て
い

た
そ
う
だ
か
ら
、１
０
０
年
近
い
歴
史
が
あ
る
ら
し
い
。

か
つ
て
唐
饅
頭
を
製
造
す
る
店
は
４
軒
ほ
ど
あ
っ
た
そ
う

だ
が
、現
在
は
山
田
玉
泉
堂
だ
け
だ
。

　
唐
饅
頭
は
、直
径
約
４
セ
ン
チ
と
小
ぶ
り
で
、ま
あ
る

い
饅
頭
。今
高
野
山
の
祖
、弘
法
大
師
が
唐（
中
国
）で
食

べ
た
と
い
わ
れ
る
饅
頭
を
再
現
し
、改
良
し
た
銘
菓
だ
。

ま
ず
は
小
麦
粉
と
砂
糖
、水
の
み
と
い
う
シ
ン
プ
ル
な
材

料
で
外
皮
を
手
作
り
。白
あ
ん
を
一
つ
ひ
と
つ
丸
め
て
、

薄
く
伸
ば
し
た
外
皮
で
手
包
み
す
る
と
、ど
れ
も
全
く
同

じ
形
、同
じ
大
き
さ
に
な
る
の
が
お
見
事
！
鉄
板
に
並
べ

て
、遠
火
で
約
40
分
焼
い
た
ら
完
成
だ
。う
っ
す
ら
肌
色

の
焼
き
目
が
つ
い
た
唐
饅
頭
は
、一
口
食
べ
る
と
意
外
や

意
外
、皮
が
硬
く
て
驚
く
。中
に
は
軟
ら
か
い
白
あ
ん
が

入
っ
て
い
て
、優
し
い
甘
さ
が
口
の
中
に
広
が
る
。

父
か
ら
伝
授
さ
れ
た
銘
菓
「
唐
饅
頭
」

こ
れ
か
ら
も
忠
実
に
守
り
続
け
る

　
Ｕ
タ
ー
ン
し
て
甲
山

銘
菓
の
味
を
引
き
継
い

だ
典
昭
さ
ん
は「
父
か
ら

伝
授
さ
れ
た
レ
シ
ピ
に

忠
実
に
、こ
の
味
が
好
き

だ
と
言
っ
て
く
だ
さ
る

人
の
た
め
に
作
り
続
け

た
い
。
知
ら
な
い
人
も
、

ま
ず
は
１
個
、食
べ
て
み

て
ほ
し
い
」と
話
す
。長
く
愛
さ
れ
る
味
を
実
直
に
守
り

続
け
る
こ
と
、新
た
な
フ
ァ
ン
を
増
や
す
こ
と
は
、今
や

典
昭
さ
ん
の
使
命
で
も
あ
る
。

唐饅頭の製造は午前中。運がよければ、ほ
のかに温かい唐饅頭をゲットできるかも！
冷めて味がなじんだものと食べ比べもい
い。店頭で、1パック12個入り660円で販
売中。1個でも55円から販売してくれる

古いチラシや看板は、地元と歩んできた長い
歴史そのもの

レシピや製造方法は、全て父
親から学んだ通り。平日の
この日は340個焼き上げた

山
やまだぎょくせんどう

田玉泉堂
☎ 0847-22-0234
　 世羅郡世羅町甲山 53-4
　   7：00～ 19：00
お休み／不定

SHOP DATA

和菓子


