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今
回
で
「
旬
の
彩
」
は
第
一
章
の
幕
を
閉
じ

ま
す
。
こ
れ
ま
で
、
季
節
に
ま
つ
わ
る
エ
ッ
セ

イ
と
旬
の
素
材
を
モ
チ
ー
フ
に
し
た
レ
シ
ピ
を

担
当
し
た
フ
ー
ド
コ
ー
デ
ィ
ネ
ー
タ
ー
の
安
藤

美
保
さ
ん
（
マ
ル
メ
ロ
主
宰
）
と
一
緒
に
向

か
っ
た
先
は
、
冷
え
込
み
の
と
て
も
厳
し
い

冬
の
京
都
大
原
で
し
た
。
自
然
環
境
や
立
地
と

い
っ
た
風
土
を
ま
る
ご
と
生
か
し
、
作
り
手
の

目
の
行
き
届
く
範
囲
で
京
漬
物
を
提
供
し
て
き

た
「
志
ば
久
」
。
伝
統
を
今
に
受
け
継
ぐ
久
保

統
さ
ん
に
、
京
漬
物
づ
く
り
に
つ
い
て
話
を
伺

い
ま
し
た
。

　

三
千
院
や
寂
光
院
な
ど
観
光
名
所
と
し
て
知

ら
れ
る
大
原
の
里
。
こ
こ
は
比
叡
山
系
・
比
良

山
系
に
囲
ま
れ
た
盆
地
で
、
昼
夜
の
寒
暖
の
差

が
激
し
く
、
一
面
に
霜
が
降
り
、
霞
が
た
な
び

く
と
言
い
ま
す
。

　

「
京
都
市
内
か
ら
大
原
ま
で
、
角
を
曲
が
る

た
び
に
気
温
が
下
が
る
と
言
い
ま
す
ね
（
笑
）
。

寒
さ
に
よ
っ
て
大
根
や
蕪
が
糖
度
を
増
し
ま
す
。

大
原
の
野
菜
は
美
味
し
い
と
い
う
こ
と
で
、
京

都
市
内
か
ら
日
本
料
理
や
西
洋
料
理
の
シ
ェ
フ

な
ど
も
買
い
に
来
ら
れ
ま
す
よ
。

　

大
地
に
残
る
湿
り
気
と
い
う
の
が
赤
紫
蘇
の

生
育
に
は
欠
か
せ
ま
せ
ん
。
大
原
の
地
で
し
ば

漬
け
が
作
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
ゆ
え
ん
で
す
。

当
店
で
は
し
ば
漬
を
メ
イ
ン
に
製
造
し
、
販
売

し
て
い
ま
す
。
紫
蘇
や
菜
の
花
に
関
し
て
は
完

全
に
自
家
栽
培
で
す
。
茄
子
や
胡
瓜
な
ど
は
だ

き
る
だ
け
旬
の
新
鮮
な
も
の
を
と
い
う
こ
と
で
、

近
隣
だ
け
で
な
く
全
国
か
ら
取
り
寄
せ
る
こ
と

も
あ
り
ま
す
。
京
野
菜
で
も
壬
生
菜
は
滋
賀
県
、

千
枚
漬
け
に
す
る
聖
護
院
か
ぶ
ら
も
京
都
市
内

で
は
な
く
、
亀
岡
の
地
で
作
ら
れ
て
い
ま
す
。

周
辺
の
協
力
も
得
て
京
漬
物
が
作
ら
れ
て
い
る

ん
で
す
ね
。

　

紫
蘇
に
も
旬
が
あ
り
ま
す
か
ら
、
し
ば
漬
は

７
月
半
ば
か
ら
盆
ま
で
の
間
に
、
一
年
分
の
漬

け
込
み
を
行
う
こ
と
に
な
り
ま
す
。
盆
を
過
ぎ

る
と
紫
蘇
の
葉
は
張
り
が
弱
く
、
力
が
な
く
な

っ
て
き
ま
す
。
つ
ま
り
、
種
を
残
す
準
備
を
始

め
る
わ
け
で
す
ね
。
我
々
と
し
て
は
生
命
力
の

あ
る
う
ち
に
葉
を
摘
ま
せ
て
も
ら
う
こ
と
で
、

鮮
や
か
な
色
合
い
や
風
味
を
い
た
だ
く
こ
と
に

な
り
ま
す
。
夏
場
に
一
気
に
漬
け
込
み
、
年
間

を
通
じ
て
販
売
す
る
と
い
う
感
じ
で
し
ょ
う
か
。

　

し
ば
漬
け
に
は
、
『
紫
蘇
畑
あ
り
き
』
な
ん

で
す
。
種
も
昔
か
ら
大
原
に
伝
わ
っ
て
い
る
も

の
を
使
い
ま
す
か
ら
、
紫
蘇
の
葉
を
収
穫
す
る

の
と
は
別
に
、
来
年
用
の
種
を
取
る
た
め
に
も

ち
ゃ
ん
と
残
し
て
あ
り
ま
す
。
一
月
か
ら
地
を

作
り
、
二
月
頃
か
ら
ふ
る
い
に
か
け
た
種
を
蒔

い
て
、
ま
ず
は
自
然
の
土
の
中
で
強
い
苗
を
育

て
ま
す
。
そ
し
て
五
月
に
植
え
替
え
を
し
、
７

月
に
収
穫
す
る
と
い
う
サ
イ
ク
ル
に
な
っ
て
い

ま
す
。
京
都
大
学
の
先
生
が
言
わ
れ
て
い
ま
し

た
が
、
大
原
は
盆
地
と
い
う
こ
と
で
外
か
ら
の

花
粉
が
飛
ん
で
こ
な
い
こ
と
も
あ
り
、
原
種
に

近
い
紫
蘇
が
残
っ
て
い
る
そ
う
で
す
」

　

京
都
に
は
有
名
な
漬
物
店
が
数
多
く
あ
り
ま

す
が
、
「
志
ば
久
」
は
、
職
人
の
目
が
生
き
届

く
範
囲
の
手
仕
事
に
こ
だ
わ
っ
た
漬
物
店
。
フ

ァ
ン
は
全
国
に
広
が
っ
て
い
ま
す
。

　

「
う
ち
は
自
社
で
作
っ
て
売
る
と
い
う
こ
と

が
基
本
で
卸
を
し
て
い
ま
せ
ん
。
手
を
広
げ
す

ぎ
る
と
味
が
変
わ
り
品
質
が
落
ち
る
と
い
う
こ

と
も
あ
り
ま
す
。
大
量
生
産
に
な
る
と
漬
物
工

業
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
し
、
あ
く
ま
で
う
ち

は
漬
物
屋
と
し
て
あ
り
た
い
と
願
っ
て
い
ま
す
。

当
店
の
ル
ー
ツ
は
、
曽
祖
母
が
三
千
院
の
門
前

で
自
分
が
漬
け
た
も
の
を
参
拝
し
た
皆
さ
ん
に

お
裾
分
け
し
て
い
た
と
こ
ろ
か
ら
始
ま
っ
て
い

ま
す
。
現
在
は
従
業
員
６
名
と
ア
ル
バ
イ
ト
数

名
と
い
う
人
数
で
運
営
し
て
い
ま
す
か
ら
、
フ

ァ
ン
の
方
々
を
裏
切
ら
な
い
商
品
作
り
の
も
と

で
、
我
々
従
業
員
が
食
べ
て
い
け
る
だ
け
の
売

り
上
げ
が
あ
れ
ば
い
い
ん
じ
ゃ
な
い
か
と
思
っ

て
い
ま
す
（
笑
）
」

四代目として伝統ある京漬物
の味を守り続ける久保統さん

神戸からカメラマンの車で大原まで来た安藤さん。大原の
地に降り立った瞬間、開口一番に発したのが「空気が澄ん
でいて、とても気持ちがいいですね」という言葉でした。
周辺には柚子がたくさん実っています。日本の原風景であ
る里山の中にいると、人と自然が調和する中で育まれる大
切なものを再認識するとか。店舗のすぐ裏にある畑には、
猪や鹿の足跡が無数にありました。「安全で美味しいもの
が動物にはわかるんですね」と久保さん

取
材･

文
＝
本
誌
編
集
部
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影
＝
岩
井　

進

は
じ
め

し

か
ぶ

そ

ま

シリーズ「旬の彩」 ＊特別編＊
季節感そのものを味わう京漬物
冬の京都大原、志ば漬・京のお漬もの処「志ば久」さんを訪ねて

代表の久保勝さんは大
原の名物的な存在。ユ
ーモアあふれる語り口
で、三千院への参拝客
を和ませることもしば
しば
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久
保
統
さ
ん
は
１
９
７
６
（
昭
和
51
）
年
生

ま
れ
で
今
年
38
歳
に
な
り
ま
す
。
京
都
の
大
谷

高
校
か
ら
大
谷
大
学
に
進
学
し
、
一
時
は
食
品

を
扱
う
商
社
に
就
職
し
て
営
業
畑
を
歩
ん
で
い

ま
し
た
。
家
業
を
継
い
で
10
年
近
く
に
な
る
そ

う
で
す
が
、
い
ろ
ん
な
食
品
業
者
の
製
造
過
程

な
ど
を
見
て
き
た
こ
と
が
、
い
ま
と
て
も
役
立

っ
て
い
る
と
言
い
ま
す
。

　

「
今
の
時
代
、
利
益
が
出
る
な
ら
パ
ッ
と
飛

び
つ
い
て
儲
け
、
ブ
ー
ム
が
去
れ
ば
あ
っ
さ
り

撤
退
と
い
う
商
売
の
方
法
も
あ
り
ま
す
。
そ
れ

は
そ
れ
で
機
転
が
利
く
わ
け
で
す
か
ら
良
い
の

か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
京
都
で
は
よ
く
『
息
の

長
い
商
売
を
せ
な
あ
か
ん
』
と
言
わ
れ
ま
す
。

何
百
年
と
続
く
老
舗
が
数
多
く
残
っ
て
い
ま
す

か
ら
説
得
力
が
あ
り
ま
す
ね
。
京
漬
物
と
い
う

名
を
汚
さ
な
い
こ
と
を
肝
に
銘
じ
て
、
『
一
歩

一
歩
』
と
い
う
思
い
で
商
い
を
さ
せ
て
も
ら
っ

て
い
ま
す
。
う
ち
の
こ
だ
わ
り
と
言
え
ば
、

『
手
切
り
』
で
し
ょ
う
か
。
た
と
え
ば
、
ゆ
ず

大
根
と
い
う
漬
け
も
の
を
作
る
と
き
で
も
、
手

切
り
だ
と
触
感
が
良
い
よ
う
に
大
根
の
繊
維
に

合
わ
せ
て
切
る
こ
と
も
で
き
ま
す
が
、
機
械
だ

と
な
か
な
か
う
ま
く
で
き
ま
せ
ん
。
梅
ぼ
し
を

作
る
に
し
て
も
、
仕
入
れ
た
時
の
青
い
実
を
完

熟
さ
せ
て
段
階
的
に
漬
け
て
い
く
わ
け
で
す
が
、

目
の
届
く
範
囲
で
あ
れ
ば
き
っ
ち
り
と
仕
事
が

で
き
ま
す
よ
ね
」

　

久
保
さ
ん
の
話
に
真
剣
に
耳
を
傾
け
る
安
藤

さ
ん
。
「
紫
蘇
の
葉
を
摘
む
と
き
に
近
所
の
お

ば
あ
さ
ん
た
ち
が
手
伝
っ
て
く
れ
る
と
い
う
の

は
素
敵
で
す
。
地
域
と
の
関
わ
り
方
が
問
わ
れ

る
昨
今
で
す
が
、
一
つ
の
答
え
が
里
の
生
活
の

中
に
ち
ゃ
ん
と
あ
る
じ
ゃ
な
い
で
す
か
」

　

本
当
に
豊
か
で
大
切
な
暮
ら
し
と
は
何
か
、

あ
ら
た
め
て
感
じ
さ
せ
て
く
れ
た
旅
と
な
り
ま

し
た
。

www.shibakyu.jp

www.shibakyu.jp

４斗樽の上に乗る重石は大きいもので
30㎏にもなるとか。石の組み合わせで
重さを調整しながら水分管理をが行われ
ます。圧巻の光景に、「蔵に入った瞬間、
興奮でワクワクした」という安藤さん

「夏の漬け込み時期には体重が10㎏ほど落ちますね。今は冬だからぽっちゃりしてま
すけど（笑）」と久保さん。確実に丁寧に漬けることが、味に大きく影響すると言いま
す。「工場ではなく蔵」と、熱いこだわりを持つ久保さんは本物の職人です

京の冬というと、聖護院かぶらを薄く切
って漬けた「千枚漬」のほか、「すぐ
き」も有名。しば漬とあわせて、これら
は京の三大漬物として知られています。
ちなみに、すぐきに使われる「すぐき
菜」というのは、京都市北区上賀茂に伝
承する在来の蕪の一種。乳酸発酵による
漬物となったときに、独特の風味ある酸
味があることから「酢茎」と名付けられ
たそうです

昭和初期に農林業の傍らで、自家製のしば
漬を製造したのが始まり。以来、本業だけ
でなく地域の環境保全なども行っている


