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(左から)最高級品の「完熟胡椒」、スープや自身魚料理に合う「白胡椒」、大粒で
7Jレーティーな香りが際立つ「黒胡椒」。すべてカンボジアオーガニック協会より
認定を受けている。

″ ンベン市内にある

倉田の店。壁の絵は、

人気画家・及川キー

ダに描いてもらったと

いつ。

店の奥では従業員たちが実の大きさ、品質を一粒ずつ丁寧に選定。 摘みたての緑胡椒は色鮮やか。花が咲いてから2ヵ 月ほどの若い実を収穫するので
=

で弾ける食感とまろやかな幸味が特徴。

J

倉

・

コ
ッ
コ
ン
州
、
カ
ル
ダ
モ
ン
山
脈
の
麓

に
あ
る
。
カ
ン
ボ
ジ
ア
の
法
律
で
外
国

人
は
土
地
を
所
有
す
る
こ
と
が
で
き
な

い
た
め
、
農
園
の
管
理
は
、
共
同
経
営

者
で
あ
る
ホ
ウ
。ブ

ッ
テ
イ
に
頼
ん
で

い
る
そ
う
だ
。
彼
と
の
間
に
は
、
ち
ょ

っ
と
し
た
ス
ト
ー
リ
ー
が
あ
る
。

「
カ
ン
ボ
ジ
ア
が
か
つ
て
世
界
有
数
の

胡
椒
の
産
地
で
あ

っ
た
こ
と
は
、
エハ
○

年
代
に
カ
ン
ボ
ジ
ア
で
仕
事
を
し
て
い

た
伯
父
の
資
料
か
ら
知
り
ま
し
た
。
そ

こ
で
昔
の
農
園
が
残

っ
て
い
な
い
か
探

し
歩
い
て
い
た
と
き
に
出
会

っ
た
の
が
、

内
戦
の
中
を
生
き
の
び
た
三
本
の
胡
椒

の
苗
木
を
育
て
て
い
た
彼
の
父
親
だ

っ

た
の
で
す
」

こ
の
苗
木
を
増
や
し
て
、
再
び
カ
ン

ボ
ジ
ア
を
胡
椒
の
生
産
国
に
し
て
い
き

た
い
―
―
。

自
分
の
進
む
べ
き
道
が
は
つ
き
り
と

見
え
た
瞬
間
だ

つ
た
。
だ
が
土
地
は
荒

れ
果
て
て
お
り
、
胡
椒
の
価
値
を
知

っ

て
い
る
者
も
存
在
し
な
い
。
水
道
も
電

気
も
引
か
れ
て
い
な
い
山
間
の
村
で
、

す
べ
て
が
手
探
り
で
の
出
発
だ

っ
た
。

「今
も
農
園
が
ポ
ツ
ポ
ツ
と
あ
る
だ
け

で
す
が
、
以
前
は
辺
り

一
面
ジ
ャ
ン
グ
ル

の
よ
う
な
状
態
で
し
た
。
日
本
の
技
術

を
導
入
し
て
育
て
た
ほ
う
が
よ
い
の
で

は
な
い
か
と
い
う
声
も
あ

っ
た
の
で
す

が
、
肥
料
は
牛
糞
に
藁
を
ま
ぜ
た
伝
統

農
法
を
受
け
継
ぎ
、
人
間
の
手
を
加
え

…
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いつでもどこでも胡椒

を味わってもらえるよう

に、腰にミルをぶら下げ

ている。

一
哄
一
　ヽ

・^
´
　

´
二
）


