
栽培から納品まで、全て自分たちで。
農閑期には意外な一面も

商品ものがたり

1.斜面をいかした農地には風が吹きぬけ、日当たりも抜群　2.収穫最盛期の
柿の木。平山さんが柿の実を次々と収穫していきます　3.息の合ったかけあ
いが絆の深さを伺わせる、平山さんと奥様の喜要巳さん　4.完熟した柿は、
朱赤の柿色が特徴　5.かつらぎ町のなかでも平山農園のある「笠田」は、柿の
名産地。コミュニティバスの停留所にも柿が登場しています

　かつらぎ町で生まれ育った平山
さんが、祖父の代から続く農園に
就いたのは1983年のことでした。
　何事にも研究熱心な平山さん。
農薬は、果樹試験場や生協などに
相談しながら適切な使い方を研究
し、和歌山県の慣行栽培の基準よ
りも少ない回数で使用しています。
除草剤は今まで１度も使用せず、
雑草は収穫前の時期などに草刈り
機で刈り取ります。「刈り取った草

は肥料の代わりになるのでちょう
どいい」と、平山さんは話します。
　また、以前は化学肥料をほとん
ど使用せず栽培を行っていました
が、有機肥料はカラスの恰好の餌
となってしまい、木の勢いが落ち
てしまうこともありました。近年は
天候不順や気温の上昇で栽培環
境が厳しくなる中、木の様子をこ
まめに見ながら、有機肥料と化学
肥料の良い点を見極めて使い分け
ています。
　そんな手塩にかけてようやく収
穫した柿は、甘くておいしい自信作。

それだけに、出荷や販売先に対し
ても特別の思いがありました。
　「形や色が規格から外れている
と、一般の小売店では扱ってもら
えない。こんなにおいしいのに…。
そこで、直接売り込もうと思って地
元だけでなく、大好きな京都など、
いろんなところに行きました。そん
な中、ようやく『うちで取り扱って
もいい』と言ってくれたのが京都生
協だったんですよ」と、平山さんは
京都生協との出会いを振り返って
語ってくれました。
　実は平山さん、大学時代は京都

　柿の栽培に関するこだわりは、ま
だまだあります。4月下旬に摘花し、
開花したら消毒を施します。柿の
天敵・カメムシの発生状況をチェッ
クし、対策を講じます。
　夏の暑さが厳しい時期を過ぎた
頃に摘葉し、果実に日差しをたっぷ
りと浴びさせます。日が当たりすぎ
ると表皮に黒ずみができることもあ
るので、時期の見極めが大切です。
　果実が育ってくると、摘果しま
す。ひと枝あたり残す果実はたっ
たの1個。残した果実を大きく育て
るために重要な作業です。そして、

の大学に進学し、左京区の下宿先
で暮らしていました。そのため、思
い出の地・京都への思い入れはひ
としお。
　以来30数年に渡って毎年、コー
プのお店に秋の味覚として「産直た
ねなし柿」が並ぶようになりました。

いよいよ収穫。柿の実の熟した具
合を見計らいます。「目安は色。朱
赤の柿色になったら収穫します」と
平山さん。
　これらの作業は、すべて家族3
人による手作業。平山さんと父の
和男さんが柿の木に梯子をかけて
実を収穫し、妻の喜要巳さんは地
上で受け取る役目。「昔は地域で
手伝い合うことができたのですが、
今は過疎化で人手がない。手が回
る範囲で精いっぱいやっています」
と、平山さんは話します。

　「産直たねなし柿」は、実は渋柿
の一種。収穫したばかりの実には
渋みがあるので、貯蔵庫の中で炭
酸ガスによる渋抜きを施します。
柿の実を袋状のものですっぽりと
覆って、その中に炭酸ガスを注入
し密閉すること丸2日。食べてみ
て、渋みが残っていたらさらに丸1

おいしい柿づくりのために
研究と愛情を重ねて

収穫も渋抜きも
自分自身でチェック

家族で力を合わせて
精いっぱい頑張る

農閑期の貯蔵庫を使って、8年
前にラーメン屋さんを開店。
オープンは1〜4月の週末
のみ。今や各メディアで紹介
される有名店になっています。
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日置きます。
　しかし、渋を抜いたから甘くなる
わけではなく、甘さは実が木になっ
ているときの熟成度で決まります。
つまり、「産直たねなし柿」が甘い
のは、木で十分に成熟した実を収
穫しているから。おいしいのは、平
山さんが実際に味を確認しながら
渋抜きをするからなのです。
　「おいしい柿を、胸をはって届け
ています」という言葉通り、出荷も
平山さん自らがトラックを運転し
て和歌山から京都まで運んでいま
す。繁忙期には2～3日に1回、片
道2時間半の距離を運搬。まさに
「産地直送」です。
　昨年の台風では柿の木が折れる
などの被害が発生しました。平山
さん自身も、作業中に木から落ち
るなど、ケガを何度も経験。「それ
でも、おいしいものを作りたい。お
いしいものを食べてほしい」と熱く
語る平山さん。店頭に並ぶ「産直た
ねなし柿」は、平山さんが太鼓判を
押す一品です。

平山さんのおすすめは…

「そのまま、生で
食べるのがベスト！」

農閑期も大活躍！
平山さんの「もう一つの顔」

おいしいものへの探求心が尽きない平山さん。学
生時代に食べた京都のおいしいラーメンを追求
し、15年間かけてとうとう自信作のラーメンを
完成させました。

うちの柿が
一番おいしいから、
他の地域の柿は

食べたことがないなぁ～
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