


キューバ産地情報

昨年のハリケーンの被害が大きいキューバは、今年は珈琲豆の入荷があ

りませんでした。

回復には時間がかかることから、来年に関してもこのままでいくと入荷

量はかなり少ないと業界では予想されていますが、と庵では70ｋｇを在

庫しております。この時期、他店では手に入れることができないキュー

バ産の豆をぜひご購入ください。

最高級品のキューバクリスタルマウンテンは100ｇ2,000円となります。

お早めにどうぞ！

上の写真は珈琲の味に大きな影響を及ぼす生豆です。色が黒ずんでいる「黒豆」、

たいらな形の「フラット豆」、「虫食い豆」は言うに及ばず、その名の通り「未成熟

豆」、種子の間に大きな亀裂が入った「貝殻豆」、そして2粒あるはずの種子が１つ

になってしまっている「ピーベリー」です。他にも、生産地で取り除かれるはずのカ

ビがついた豆や発酵豆、変形した欠損豆などがあります。

これらの豆をそのまま焙煎すると、味にムラが出たり、不味い珈琲を出すことにな

ります。しかし、日本に入荷する生豆に上のような豆が大変多く含まれているのが現

状です。ピッキングで不良豆を取り除く作業をしている店はいったいどのくらいある

のでしょうか？

珈琲店に行かれたら、まず焙煎する前の豆を見せてもらうと良いでしょう。そして

上のような豆が含まれていない、信頼できる珈琲店を選ぶ選択眼を養いましょう。
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生豆の知識 ～美味しい珈琲を選ぶために～
マスターのハナシ ～小冊子作成中！～

欠損豆について

黒豆

未成熟豆

貝殻豆

ピーベリー

フラット豆 虫喰い豆

珈琲豆といえば褐色の豆を思い浮かべますが、これは焙煎したもの。生の豆は青みがかっ

た淡い緑色のものです。脱穀や乾燥などの精製を行ったものがこの生豆です。

と庵では人の手でピッキングをして、美味しい豆だけを焙煎しているわけで

すが、この作業を行わないと、いったいどんな豆を焙煎ののち飲んでしまうこ

とになるのでしょうか？

と庵の楠木マスターの友人で、長年珈琲とのつきあいがある高橋憲夫氏に、

本誌掲載の原稿を頼んだところ、さすがウンチクのある楽しいお話しが届き

ました。その分量もさることながら、内容が素晴らしいので、小冊子を作成

することに…。今回は、そのお話しの一部をご紹介させていただきました。

この草稿を書き終えて、改めて自己の生活に占める

コーヒーの割合の多さに自分でも驚いています。また

、私は、どちらかと言えば人間嫌いの傾向が強いので

すが、それにしても良き友人、知人に恵まれ、生活を

エンジョイしてきたことに感謝の念を禁じえません。

　もともとこの原稿の執筆は、楠木氏の半生をよく

知る一人として、また、楠木氏の焙煎するコーヒーの

ファンとして、楠木氏から、ご自身の人生の軌跡の一

端を「と庵通信」のコラムとして書いてほしいと依頼

されたことが契機となったものです。

　最初は逡巡しました。私はもの書きではあっても

、これまで、哲学、思想、心理学の論文や翻訳文しか

書いたことがありません。また、読んでくださるのが

、どのような人なのかも分かりません。さらに、楠木

氏のこれまでの波乱万丈の人生を面白い読み物として

表現することは、おそらく難しい仕事になるのではと

考えたからです。けれども、楠木氏が魅力的な人物で

あることは確かです。それを紹介できることは、私に

とっても誇らしいことでもあることから、ともかく取

り組むことにしました。

ただし、交誼を結ばせていただいた、この十七年間

は決して短くはないのですが、それは楠木氏の人生の

ほんの一部でしかありません。この中に出てくる「都

職」、「オリンピック候補選手」、「可否道」から「

可煎」へ、また、「可煎」から「と庵」へ、などの前

後にも、想像を絶するエピソードや裏話が詰まってい

ます。私も知り得たことはありますが、それを書いて

よいものかどうか躊躇いもあり、同時に、よく整理の

ついていない部分もあることから、かなり飛ばしてい

ます。

この欠落した部分は、評伝として、きちんとした聞

き書きの形でまとめることも考えています。しかし、

こうして紹介できたものだけを読み返しても、楠木惇

という人物像の一端は、確実に捉えられているものと

自負しています。

　　　　　　　　　　…つづきは小冊子にてどうぞ
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