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取材を終えて

　震災を転機とした信之
さんの情熱がすごいなと
感じました。お客さんが
絶えない理由が分かりま
した。
　昔ながらの豆腐の材
料・製法のため、「戦前の
味がする」と複数のお客
様に指摘されたというお
話が、印象的でした。

※取材にご協力いただける地産地消協力店を随時募集しています。

地産地消応援団の
「笠間グルメイト」が、

地産地消協力店をレポートします。
この記事に関するお問い合わせは、

農政課（内線528）へ。

食べて

『かさま』応援！

Information
茨城県笠間市笠間2810
TEL.0296-72-3072

【定休日】 毎週月曜日、毎月第２火曜日
　　　　 （祝日の場合は翌日）

【営業時間】 午前10時から午後5時
【HP】http://www.toufuya.biz/

佐白山の
とうふ屋

しろさんさ

今月の訪問先

笠間市農産品ブランド「かさまの粋」にも認証されている
『佐白山のざるとうふ』。大豆本来の風味・甘味をご賞味く
ださい。

すい

写真左から
グルメイト　南

みなみ
　知

とも
子
こ

さん、佐
さ

白
しろ

山
さん

のとうふ屋　店長 河
か

原
わら

井
い

 信
のぶ

之
ゆき

さん

井
戸
水
を
き
っ
か
け
に
「
豆
腐
屋
」
を
開
店

　
今
回
お
邪
魔
し
た
の
は
、佐
白
山
の
麓
に
あ
る
「
豆

腐
茶
屋 

佐
白
山
の
と
う
ふ
屋
」
さ
ん
で
す
。
店
長
の

河
原
井
信
之
さ
ん
に
お
話
を
伺
い
ま
し
た
。

　
豆
腐
屋
を
始
め
た
き
っ
か
け
は
、
保
健
所
に
よ
る

自
宅
の
井
戸
水
の
水
質
検
査
を
受
け
た
こ
と
。
ミ
ネ

ラ
ル
が
含
ま
れ
る
甘
み
の
あ
る
水
で
雑
菌
は
ゼ
ロ
、

日
本
酒
を
造
る
に
は
非
常
に
良
い
水
だ
と
太
鼓
判
を

押
さ
れ
、
店
長
の
お
父
様
が
「
豆
腐
屋
を
や
ろ
う
」

と
一
念
発
起
。
全
く
未
知
の
世
界
に
足
を
踏
み
入
れ

る
こ
と
に
、
ご
家
族
は
大
変
心
配
さ
れ
た
そ
う
。
し

か
し
、
お
父
様
が
家
族
の
た
め
に
懸
命
に
働
い
て
き

た
こ
と
を
見
て
き
た
た
め
、
信
之
さ
ん
は
全
面
的
に

応
援
す
る
こ
と
を
心
に
決
め
ま
し
た
。

　
隣
町
に
夫
婦
で
営
む
評
判
の
豆
腐
屋
（
現
在
は
閉

店
）
が
あ
る
こ
と
を
知
っ
た
お
父
様
が
毎
朝
５
時
に

お
店
を
訪
れ
た
こ
と
で
、
作
業
工
程
を
見
せ
て
も
ら

え
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
そ
の
後
、
店
舗
兼
工
場

を
設
立
し
、
ま
さ
に
見
よ
う
見
ま
ね
で
豆
腐
の
試
作

を
重
ね
、
２
０
０
４
年
に
開
店
し
ま
し
た
。

在
来
種
「
た
の
く
ろ
豆
」
と
の
出
会
い

　
開
店
か
ら
約
２
年
後
、
信
之
さ
ん
は
会
社
を
退
職

し
本
格
的
に
携
わ
る
よ
う
に
。
い
か
に
お
客
様
に
来

店
し
て
い
た
だ
く
か
を
考
え
、
お
客
様
の
要
望
す
る

豆
腐
を
１
回
勝
負
で
つ
く
る
と
い
う
「
信の

ぶ

へ
の
挑
戦

状
」
と
い
う
企
画
を
立
案
。
２
０
１
１
年
の
東
日
本

大
震
災
直
後
、「
茨
城
を
誇
れ
る
豆
腐
」
を
作
っ
て
ほ

し
い
と
い
う
挑
戦
状
が
届
き
ま
す
。
信
之
さ
ん
は
、

今
ま
で
作
っ
た
こ
と
の
な
い
茨
城
の
＂
在
来
種
”
で

豆
腐
を
作
る
こ
と
を
思
い
立
ち
、
県
関
係
機
関
な
ど

に
相
談
。
在
来
種
を
守
り
作
り
続
け
て
い
る
農
家
さ

ん
を
探
し
ま
し
た
。
そ
こ
で
出
会
っ
た
の
が
、「
た

の
く
ろ
豆
」。
と
て
も
甘
み
の
あ
る
薫
り
高
い
品
種

で
、「
こ
れ
こ
そ
が
自
分
が
求
め
て
い
た
も
の
だ
！
」

と
直
感
。
こ
の
出
会
い
が
、
現
在
の
お
店
の
看
板
商

品
「
佐
白
山
の
ざ
る
と
う
ふ
」
に
繋
が
り
ま
し
た
。

　
こ
の
ざ
る
と
う
ふ
に
は
、「
た
の
く
ろ
豆
」
の
濃

厚
な
豆
乳
・
伊
豆
大
島
の
天
然
ニ
ガ
リ
・
井
戸
水
の

天
然
水
が
使
わ
れ
て
い
ま
す
。
ざ
る
で
自
然
に
水
切

り
さ
れ
る
た
め
、
濃
厚
で
滑
ら
か
な
喉
ご
し
の
豆
腐

に
な
る
そ
う
。
甘
味
が
強
い
大
豆
は
た
ん
ぱ
く
質
が

少
な
く
固
ま
り
に
く
い
た
め
、
豆
腐
に
す
る
に
は
、

適
正
な
濃
度
・
温
度
・
ニ
ガ
リ
、
均
一
に
攪
拌
す
る

技
術
が
求
め
ら
れ
ま
す
。
信
之
さ
ん
は
、
経
験
と
勘

に
よ
る
手
作
り
で
豆
腐
を
作
り
上
げ
て
い
ま
す
。　

　
豆
腐
作
り
に
地
道
に
取
り
組
み
続
け
た
結
果
、
今

で
は
た
く
さ
ん
の
お
客
さ
ん
が
店
を
訪
れ
る
よ
う

に
な
り
ま
し
た
。
信
之
さ
ん
は
、「
う
ち
の
豆
腐
は

ち
ょ
っ
と
高
い
け
れ
ど
も
、
本
当
に
真
面
目
に
作
っ

て
い
る
豆
腐
で
す
。
今
は
お
客
さ
ん
も
増
え
、
味
の

違
い
が
伝
わ
っ
て
い
る
の
か
な
と
思
う
。」
と
話
し

て
い
ま
し
た
。

次
世
代
に
繋
ぐ
食
文
化

　
今
後
の
展
望
に
つ
い
て
伺
う
と
、「
日
本
の
伝
統

的
な
豆
腐
を
、
人
に
伝
え
て
い
く
こ
と
が
自
分
の
役

割
で
は
な
い
か
と
思
う
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
こ
の

豆
腐
作
り
を
次
の
世
代
に
伝
え
て
い
き
た
い
で
す
。」

と
話
し
て
い
ま
し
た
。
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