
近所の子どもがおやつに買い
に来たり、懐かしい味を求め
て年配の人が遠方から訪れた
りと、幅広い世代に愛されて
いる。店頭のほか、道の駅世羅、
甲山いきいき村などでも販売

豆腐の上に湯葉の膜が張った
イチオシ商品。まろやかな口
あたりと濃厚な味わいがたま
らない。まずはそのまま、次
に特製のダシ醤油を付けて味
わって。同店のみで販売

唐饅頭
（１個 54 円、12 個入 650 円）

生ゆば豆腐
（270 円）

伝
統
を
守
り
、
進
化
す
る

世
羅
発
の
個
性
派
豆
腐

　生
ゆ
ば
豆
腐
、
山
芋
豆
腐
、
ご
ま
寄
せ

豆
腐…

…

ユ
ニ
ー
ク
な
豆
腐
の
数
々
に
心

が
躍
る
。
世
羅
の
大
豆
と
瀬
戸
内
レ
モ
ン
、

蒲
刈
の
藻
塩
を
使
っ
た
「
ま
る
ご
と
広
島

県
」
な
ん
て
商
品
も
！ 

定
番
の
木
綿
豆
腐
、

絹
豆
腐
も
捨
て
が
た
い
し
、
豆
乳
、
昔
あ

げ
（
油
揚
げ
）、
五
目
厚
揚
げ
、
豆
乳
ソ
フ

ト
ク
リ
ー
ム
な
ど
の
大
豆
製
品
も
気
に
な

る
。「
豆
腐
を
気
軽
に
味
わ
っ
て
も
ら
い
た

い
」
と
の
思
い
で
、
13
年
前
に
リ
ニ
ュ
ー

ア
ル
オ
ー
プ
ン
し
た
昭
和
３
年
創
業
の
と

う
ふ
工
房
ち
だ
ち
。
店
内
に
は
豆
腐
と
大

豆
製
品
が
ず
ら
り
と
並
ぶ
。

　地
元
は
も
ち
ろ
ん
、
広
島
市
内
や
呉
か

ら
買
い
に
来
る
人
も
多
い
そ
う
だ
が
、
人

気
の
理
由
は
豊
富
な
品
ぞ
ろ
え
と
素
材
が

生
き
た
確
か
な
味
。「
原
料
の
大
豆
は
こ
だ

わ
っ
て
仕
入
れ
て
い
ま
す
。
良
質
の
サ
チ

ユ
タ
カ
を
使
用
し
て
い
る
の
で
、
大
豆
の

甘
み
を
し
っ
か
り
出
し
た
濃
厚
な
豆
腐
に

な
る
ん
で
す
よ
」
と
千
達
恵
理
さ
ん
。
今

後
に
つ
い
て
聞
く
と
「
豆
腐
の
味
を
受
け

継
い
で
い
く
こ
と
は
も
ち
ろ
ん
、
世
羅
の

町
自
体
を
盛
り
上
げ
て
い
き
た
い
で
す
ね
。

自
分
達
の
世
代
が
頑
張
ら
な
く
て
は
」
と

頼
も
し
い
言
葉
が
返
っ
て
き
た
。

⼺⣣ ⩻ሶ

- T O F U  K O U B O U  C H I D A C H I -

とうふ工房ちだち
世 羅
��

豆腐マイスター
千達 恵理さん
４代目・千達修蔵さん
の娘。マイスターの資
格を持つ販売担当

親
子
２
代
で
作
り
続
け
る

世
羅
の
愛
さ
れ
お
や
つ

　カ
リ
ッ
と
焼
か
れ
た
生
地
、
口
の
中
で

ほ
ろ
り
と
崩
れ
る
白
あ
ん
。
昔
な
が
ら
の

素
朴
で
優
し
い
味
に
、
初
め
て
食
べ
た
の

に
な
ぜ
か
懐
か
し
い
気
持
ち
に
な
る
。
そ

の
昔
、
弘
法
大
師
に
よ
っ
て
伝
え
ら
れ
た

と
の
一
説
が
あ
り
、
約
３
０
０
年
前
か
ら

世
羅
の
町
で
売
ら
れ
始
め
た
と
い
わ
れ
る

唐
饅
頭
。
世
羅
の
今
高
野
山
通
り
に
は
、

か
つ
て
唐
饅
頭
の
店
が
５
軒
あ
っ
た
そ
う

だ
が
、
今
で
は
山
田
玉
泉
堂
の
み
に
。
店

の
奥
の
小
さ
な
ス
ペ
ー
ス
で
山
田
さ
ん
親

子
が
手
際
よ
く
饅
頭
を
作
っ
て
い
た
。
小

麦
粉
、
砂
糖
、
水
を
混
ぜ
て
、
し
っ
か
り

こ
ね
た
生
地
に
白
あ
ん
を
包
み
、
窯
の
中

で
焼
く
こ
と
40
分
。
ほ
ん
の
り
甘
い
香
り

が
漂
う
。「
材
料
も
製
法
も
味
も
昔
か
ら
全

く
変
わ
っ
て
い
な
い
ん
で
す
」
と
父
親
の

康
平
さ
ん
。
４
年
前
に
会
社
勤
め
を
辞
め
、

饅
頭
作
り
を
始
め
た
息
子
の
典
昭
さ
ん
は

「
簡
単
そ
う
に
み
え
て
難
し
い
ん
で
す
よ
。

水
の
量
が
少
し
違
う
だ
け
で
、
生
地
が
カ

リ
ッ
と
な
ら
な
い
ん
で
す
」
と
話
す
。

　典
昭
さ
ん
が
６
代
目
に
な
り
、
次
の
世

代
へ
と
受
け
継
が
れ
て
い
く
唐
饅
頭
。「
一

緒
に
作
れ
て
う
れ
し
い
」
と
康
平
さ
ん
は

照
れ
く
さ
そ
う
に
笑
う
。

- Y A M A D A  G Y O K U S E N D O -

山田玉泉堂
世 羅
��

左／５代目 山田 康平さん
右／６代目 山田 典昭さん
父親の康平さんは、この道50年。
親子二人で毎日約400個の唐饅頭を作る

※一部の商品は、道の駅世羅、クロスロードみつぎ、神石高原まるごと市場などでも販売

　
　
大
豆
の
甘み

と香
りが
する濃

厚なお豆腐！

　　　カリッ　ほろっ
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