


　口の中にほんのり広がる柚子の風味と優しいあん
この甘さ。 それを柔らかいスポンジ生地が包み込む。
一六タルトは柑橘王国、 愛媛県の銘菓だ。 某ウイ
ルスが全世界を侵略する前、 僕は四国旅行で一六
タルトと出会った。 忘れもしないあのおいしさ、 それは
自宅に居ながらでも
同じである。 その爽
やかで優しいお菓子
を頬張った瞬間、 僕
の心は自宅を遠く離
れ、 どこまでも広が
る瀬戸内の青空の下にいた。

　愛媛県の郷土料理、 鯛めしがやってきた。 冷凍
状態で届くが、 流水解凍で５分しかかからないと
いう。 このお手軽さは素晴らしいね。 さっそく、 タレ
や刺身など諸々を解凍。 タレに生卵を割って入れ
る。 そこに鯛の刺身を漬け、 ご飯にかけて食べる。
おいしい～。 歯ごたえのある鯛に特製のタレが絡ま
り、非常に美味。
どんどんご飯が
進み、 あっという
間にたいらげてし
まったよ。 ごちそ
うさま。 シェフを
呼んでくれない
か。

　北海道の海の幸といえば、 ウニ。 今回取り寄せ
たのは、 うに屋むらかみの 「無添加生うにお得用バ
ラ詰め」 だ。 味は一級品なのに、 大きさや色が不
揃いなため比較的安価で購入できる。 しかしウニの
品種を選ぶことはできず、 キタムラサキウニとエゾバ
フンウニのどちらかが
届く。 うちに届いた
のは前者だった。 ま
あどっちでもいいや。
味は淡白なものの、
甘く、 身がしっかり
していて、 なかなか
飽きがこない。 北海
道には行けなかった
が、 なんか北海道にいるような感覚にならんでもな
かった。

　ままかりが届いた。 酢漬けの魚は柔らかく、 骨まで食べられる。 魚
なのに身をほぐさなくていいなんて最高じゃな
いか。 口に入れると程よく酸っぱい。 元気が
出る味だ。 お酢のおかげか臭みが少なく、 魚
の旨味だけを楽しめる。 味付けがしっかりして
いるので、 米と合わせて食べても味が薄れる
ことはない。 それどころか、 甘みが加わって最
高のバランスになる。 すごい。 瀬戸内海には
こんな魚が泳いでいるのか。 これは海賊が出
るのも納得だ。

　鹿児島から取り寄せた 「上等梅酒」。 金賞をいくつ
もとっていることからも、 その名に恥じない上等な梅酒が
期待される。 口にすると、 強い果実感。 ブランデー梅

酒だからだろうか。 そし
て梅の果肉の味が口
いっぱいに広がる。 脳
天まで突き上げる梅の
味。 酸味は感じない、
まさに梅の 「ここだけ味
わいたい」 を体中に行
き渡らせる感覚だ。 後
味は梅酒に漬けた梅を
つまみ食いしたときの味
がする。 やばい。 無限
に飲める。

　箱を開けると色んな味のお菓子。 北海道にはなん
てたくさんの名産品があるんだろう。 チョコレートにほた
て、 じゃがいも、 とうきび。 そういえばここ数日、 私は
他の甘い子たちを我慢していたみたいだ。 いちごにチョ
コがかかったやつを思わず口に入れる。 甘い。 まさに
今の気分。 しまった……勢い余って写真を撮りそこね

た。 ご め
んなさい。
少し減って
も、 まだま
だこんなに
楽しめる。
今日 も ま

た、 笑みがこぼれ落ちる。

　私が取り寄せたのは、 京都八ツ橋の老舗 「夕子」
が手がけるチョコレート八ツ橋だ。 「餡の代わりにチョコ
が入っているだけじゃん」 と侮るなかれ。 メチャメチャお
いしいからな、 コレ。 八ツ橋の大人の味わいとチョコの
甘さの二部合唱。 従来の
京都的ハーモニーからはちょ
いと外れているが、 一口
食べれば伝統や格式など
気に留める暇もなくなるだ
ろう。 ちなみに１箱 10 個
入りだが、 私はものの 10
分で食べ終えた。

　私が今夜いただくのは、 讃岐うどんである。 太麺と細麺が注文時
に選べ、私は太麺をチョイス。 茹で時間はけっこう長い。 10 〜 15 分。
焦らしてくるとは高度な技を……！　茹で上がりはツヤツヤしていて、

とってもおいしそう。 口に入れるとつるっとした感触。
コシもある。 温泉卵をのせると、 卵のまろやかさが
麺の美味しさを倍増させる。 ただ、 つゆはついてい
ない。 ものぐさの私にとってはあった方が良かった。


