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食の文化遺産巡り 〈番外編〉

　

地
方
に
出
か
け
た
ら
で
き
る
限
り
そ
の

地
の
野
菜
や
果
物
の
産
地
に
足
を
運
ぶ
よ

う
に
し
て
い
る
と
い
う
鎧
塚
俊
彦
シ
ェ
フ
。

「
農
業
な
く
し
て
パ
テ
ィ
シ
エ
の
仕
事
は
な

い
」
と
、
２
年
前
「
ヨ
ロ
イ
ヅ
カ
・
フ
ァ

ー
ム
」
と
い
う
新
た
な
ブ
ラ
ン
ド
を
立
ち

上
げ
、
各
地
の
農
家
と
組
ん
だ
菓
子
作
り

に
も
取
り
組
ん
で
い
る
。
大
分
を
訪
れ
る

の
は
２
回
目
。
ま
ず
は
収
穫
を
目
前
に
控

え
た
カ
ボ
ス
農
家
を
訪
ね
た
。

　

大
分
の
カ
ボ
ス
の
生
産
量
は
日
本
一
で
、

全
国
の
生
産
量
の
９
割
以
上
を
占
め
る
。

８
月
の
終
わ
り
、
主
産
地
の
竹
田
市
に
あ

る
和
田
久
光
さ
ん
の
畑
で
も
、
青
々
と
し

た
カ
ボ
ス
が
鈴
な
り
に
実
を
つ
け
て
い
た
。

幹
の
下
の
方
か
ら
枝
が
伸
び
て
い
る
の
に

気
付
い
た
鎧
塚
シ
ェ
フ
が
そ
の
こ
と
に
つ

い
て
尋
ね
る
と
「
毎
年
安
定
し
て
実
を
つ

け
さ
せ
る
に
は
下
枝
が
大
事
。
６
〜
７
月

の
間
は
、
実
が
つ
か
な
い
枝
を
剪
定
し
て

余
分
な
葉
を
落
と
し
、
実
に
十
分
な
日
照

と
養
分
が
行
き
渡
る
よ
う
に
し
て
収
穫
に

備
え
ま
す
」
と
和
田
さ
ん
。
畑
で
は
、
主

力
品
種
の「
大
分
1
号
」と
緑
色
の
濃
い「
豊

の
ミ
ド
リ
」
を
栽
培
し
て
い
る
。
も
ぎ
た

て
の
カ
ボ
ス
を
手
渡
さ
れ
た
鎧
塚
シ
ェ
フ

は
香
り
を
確
か
め
、
か
じ
り
つ
い
た
。

「
青
く
爽
や
か
な
香
り
が
い
い
で
す
ね
。

果
汁
も
豊
か
で
、
酸
味
に
も
と
ん
が
っ
た

感
じ
が
な
く
ま
ろ
や
か
さ
が
あ
る
」

　

酷
暑
に
加
え
雨
が
少
な
く
、
生
産
者
に

と
っ
て
は
厳
し
い
年
だ
っ
た
と
い
う
。
で

も
和
田
さ
ん
は
「
今
か
ら
収
穫
ま
で
は
い

ち
ば
ん
果
汁
が
の
る
時
期
。
こ
の
時
期
の

雨
は
日
照
不
足
に

つ
な
が
る
の
で
困

る
ん
で
す
」
と
言

う
。

「
香
り
や
風
味
は

も
ち
ろ
ん
、
色
も

と
て
も
い
い
。
こ

の
色
も
活
か
し
て

何
か
作
っ
て
み
た

く
な
り
ま
し
た
」

　

鎧
塚
シ
ェ
フ
は

そ
う
言
っ
て
畑
を

後
に
し
た
。

鎧塚俊彦シェフ
パティシエ。恵比寿「トシ・ヨロイヅカ」、八幡山「ア
トリエ・ヨロイヅカ」をはじめ東京、神奈川に5店舗
を展開。産地訪問はライフワーク。

葉を剪定するのは竹田市一帯の独特な栽培方法
だという。収穫は８月下旬から約20日間で、和田
さん夫妻含め6～7人で一気に行う。

和田久光さん
「柑橘類の中でも、カボスは栽
培の歴史が浅く、まとまった栽
培資料も少ない」と話す和田さ
ん。ミカンなど他の柑橘につい
ても勉強し、得た知識をカボス
栽培に活かしてきた。

収穫したカボスは、農協で選果されて出荷され、
九州各地、京阪、東京などに出荷先される。

収
穫
前
の
実
が
色
鮮
や
か

竹
田
の
カ
ボ
ス
畑
を
歩
く

奥様の京子さんから嬉しい差
し入れ。茄子と瓜の浅漬けを
カボスの果汁に漬けたもの。
瑞々しくさっぱりとしていて、
炎天下の取材中の心地よい
清涼剤に。

ト ッ プ シ ェ フ が 訪 ね る

大分のお宝食材

［カボス］
1

さんさんと降り注ぐ日光を浴びた
露地ものカボスを求め、竹田へ
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［カボスのパウンドケーキ］

生地は新鮮な果汁をしっかり抱き込んでいて、
焼き菓子ながら「ジューシー！」と感じるほど。
ピールのほろ苦さがアクセントに。いきいきとし
た香りは余韻まで爽やかに続く。

カボスの果汁と皮を
たっぷり使って
焼き上げました。

069｜NOVEMBER 2013

「
畑
に
お
邪
魔
し
て
初
め
て
見
え
る
も
の

が
あ
る
。
土
の
香
り
や
空
の
色
。
太
陽
の

光
の
下
で
見
る
果
実
の
色
や
も
ぎ
た
て
の

香
り
。
産
地
で
受
け
る
イ
ン
ス
ピ
レ
ー
シ

ョ
ン
は
何
に
も
代
え
が
た
い
も
の
で
す
」

　

大
分
県
で
カ
ボ
ス
農
家
を
訪
れ
た
鎧
塚

シ
ェ
フ
は
東
京
に
戻
り
、
カ
ボ
ス
を
使
っ

た
パ
ウ
ン
ド
ケ
ー
キ
を
作
っ
て
く
れ
た
。

生
地
に
メ
レ
ン
ゲ
を
重
ね
る
こ
と
で
、
上

は
さ
く
っ
と
、
中
は
軽
や
か
で
瑞
々
し
い

食
感
に
。
ど
ち
ら
に
も
た
っ
ぷ
り
と
カ
ボ

ス
が
使
わ
れ
て
い
る
。

「
果
汁
は
も
ち
ろ
ん
、
果
皮
も
た
く
さ
ん

使
い
ま
し
た
。
鮮
や
か
な
緑
色
、
心
地
よ

い
ほ
ろ
苦
さ
。
カ
ボ
ス
の
よ
さ
は
皮
に
も

詰
ま
っ
て
い
る
と
感
じ
た
の
で
」

　

切
っ
た
瞬
間
、
カ
ボ
ス
の
香
り
が
ふ
わ

っ
と
立
ち
の
ぼ
る
。
カ
ボ
ス
ピ
ー
ル
が
浮

か
び
上
が
る
断
面
は
う
っ
す
ら
緑
色
に
。

「
皮
は
入
れ
す
ぎ
る
と
え
ぐ
み
が
出
て
し

ま
う
。
色
も
例
え
ば
フ
リ
ー
ズ
ド
ラ
イ
に

し
た
パ
ウ
ダ
ー
を
使
え
ば
も
っ
と
出
る
け

れ
ど
、
フ
レ
ッ
シ
ュ
感
が
な
く
な
る
」

　

わ
か
り
や
す
さ
よ
り
カ
ボ
ス
そ
の
も
の

の
果
実
感
を
表
現
し
た
い
。
鎧
塚
シ
ェ
フ

の
気
持
ち
が
伝
わ
る
パ
ウ
ン
ド
ケ
ー
キ
だ
。
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鎧塚シェフ

◎Toshi Yoroizuka
東京都渋谷区恵比寿1-32-6
アルス恵比寿イスト1F
☎ 03-3443-4390

｜11:00～20:00

｜火曜休
｜JR、東京メトロ恵比寿駅より徒歩5分

うっすらグリーンを帯びた焼き菓子
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