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　高宮町川根地区は、広島市の北方
安芸高田市の中でもさらに奥まっ
た、島根県との県境に位置する山あ
いの集落です。中国山地に囲まれた
地区内を江の川が流れ、初夏にはホ
タルが飛び交い、冬は雪に覆われる
こともある、自然たっぷりの環境で
す。この川根地区には樹齢150年の
柚子の木があり、以前から香りが強
く苦みが少ないことが知られていま
した。また、この古木から接ぎ木した
柚子の木や、30年以上前に植樹した

柚子の木も同じ特徴を持ち、この柚
子を活かした特産品づくりを目指し
て、昭和56年に川根柚子振興協議会
が設立されました。これが当組合の
前身で、徐々に事業規模を拡大し、平
成24年に協同組合を設立するに至
りました。

　当初は、採果した柚子玉から搾汁
した、柚子果汁のジュースが主力製
品でした。
　しかし、川根柚子の特徴である香
りや少ない苦みは、搾汁した後の柚
子の果皮の方により味わいを感じる
ことができます。そもそも川根の柚
子が香りが強く苦みが少ないのは、
皮に含まれる苦み成分の一つ「ナリ
ンギン」が他の国産柚子に比べ約3
分の2程度と少ないためですが、こ
れは冬期の寒さが影響しているので
はと考えています。また、冬期の寒さ
は果皮の厚さにも影響しているよう
で、温暖な場所で育った柚子に比べ
てたっぷりとした厚みのある、食感
のよい果皮も川根柚子ならではのも
のとなっています。
　この果皮を活かした製品づくりも
試行錯誤を重ね、現在では22種類の
商品を揃えています。その中でも「柚
子ウ ぁ゙たーケーキ」は、七塚原のバ
ターなど厳選した国産の原料のみを
使用して完全無添加で製造してお
り、FOODEX JAPAN2015で【美食
女子グランプリ金賞】を受賞しまし
た。これをきっかけに3ヶ月の予約待
ちが出るほどの人気を博し、現在で
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はすっかり主力商品となっています。
　さらに、厳選した上質な柚子果皮
のみを使用した「幸せ色のゆず。」は、
ぐるなびが運営する【接待の手土産】
2016で特選に選ばれました。
　川根柚子が全国的に高い評価を得
ることで、柚子を大事に育ててきた
組合員を始めとした地元の人たちが
川根地区を誇りに思い、過疎化が進
む中で少しでも活性化に繋がること
を願っています。

　【美食女子グランプリ金賞】の受賞
や【接待の手土産】2016で特選に選
ばれたことで、首都圏でも川根柚子の
知名度が上がり、色々な引き合いをい
ただくようになりました。そこであら
たな課題として浮上してきたのが、安
全・安心を担保する仕組みづくりでし
た。平成２５年から広島県中央会の補
助事業を活用し、それまでも衛生指導
をお願いしてきた一般財団法人 広島
県環境保健協会の協力の下、HACCP
認証の取得に挑戦し、取り組みを始め
て足掛け５年かけ、平成29年6月に広
島県から認証を受けることができま
した。HACCPの認証を受けたことで、
大手のデパートなどとの商談もやり

やすくなり、信頼が向上したことを実
感しています。
　現在は、洋生菓子部門で取得した
HACCPの手法を和菓子や総菜など
他部門にも適用していくと共に、農
薬管理の国際基準であるGLOBALG.
A.P.の取得にも挑戦しています。実
は、川根柚子自体は農薬を使用せず
栽培しているのですが、GLOBALG.
A.P.の認証を受けることで、食の安全
と共に労働環境、環境保全にも配慮し
ている事の証明となり、HACCP認証
と併せて将来的な海外との取り引き
にも対応が可能となります。
　柚子生産農家が集まった小さな組
合ですが、国際的な安全・衛生などの
規格にも対応していくことで、”川根
柚子”のブランド価値向上に取り組
んでいます。

　当組合の第一の課題は、毎年一定
数量の柚子を収穫することです。自然
のものを扱っている以上どうしても
出来不出来があるのですが、柚木の植
樹と共に管理・手入れにも取り組むこ
とで、一本一本の収穫量も徐々に増え
てきています。また、ベテラン生産者
の指導の下、適切な手入れをすること
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で木の樹勢も強くなり、今年3月下旬
の寒波にも関わらず、今のところ影響
が少なそうなのも手入れのおかげだ
と思っています。さらに、手入れの日
時や内容などはGLOBALG.A.P.の規
定により記録しているため、ベテラン
の技術やノウハウを若手が引き継い
でいき、継続的に適切な管理・手入れ
が出来る体制も整いつつあります。
　第二の課題は、加工・製造が限界に
来ていることです。テレビなどのメ
ディアに取り上げて頂くことが増え
るに従い、あちらこちらから引き合
いを頂いているのですが、現状の取
引先に納めるのが精一杯で、せっか
くのチャンスを逃すこともしばしば
です。オーブンなどの設備を増強す
ることで、ご要望にお応え出来るよ
うにしていきたいと考えています。
　第三の課題は、原料として限りあ
る柚子の有効活用です。無駄なく柚
子を活用するために、売れ筋から外
れた商品の整理と、より魅力ある製
品の品揃えに取り組んでいます。
　生産・販売量共に少なくとも現在
から倍増させ、川根柚子をもっと世
の中に広めていくことで、地域の若
者へ魅力ある産業として引き継ぐこ
とが最大の目標です。
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