
｢鰹節｣
今月ご紹介する発酵食品は、和食に欠かせない「鰹節」です。
鹿児島県枕崎市にある、枕崎水産加工業協同組合をたずね、

「鰹節」のお話を伺いました。
上の写真は、ライターの加藤（ヘルスケア商品開発センター）が自分で削った鰹節です。

発 酵 食 品 を た ず ね て特集 発 酵 食 品 を た ず ね て特集

h2-01（148mm×210mm） 



　　
解
凍
し
た
鰹
は
数
種
類
の
包
丁
を
使
っ

て
手
早
く
３
枚
に
切
り
お
ろ
さ
れ
ま
す
。

お
ろ
し
た
身
を
金
属
製
の
籠
に
並
べ
、９０
〜

９８
℃
の
お
湯
で
煮
ま
す
。煮
上
が
っ
た
鰹

の
身
は
、な
ま
り
節
と
呼
ば
れ
ま
す
。ま

だ
湯
気
が
立
ち
込
め
る
中
、身
か
ら
骨
や

皮
を
丁
寧
に
取
り
除
い
て
い
き
ま
す
。職

人
さ
ん
の
リ
ズ
ム
の
良
い
華
麗
な
手
さ
ば

き
を
見
て
い
る
と
、一
見
簡
単
そ
う
に
見

え
ま
す
が
、ほ
ぐ
れ
や
す
い
身
を
、形
を

崩
さ
な
い
よ
う
に
取
り
除
く
の
は
、ま
さ

に
職
人
技
で
す
。

　
鹿
児
島
県
枕
崎
市
は
、九
州
の
南
端

薩
摩
半
島
の
南
西
部
に
位
置
す
る
港
町

で
す
。薩
摩
富
士
と
も
呼
ば
れ
る
開
聞
岳

（
か
い
も
ん
だ
け
）が
遥
か
遠
く
海
上
に
、

ま
る
で
浮
か
ん
で
い
る
か
の
よ
う
に
見
え

ま
す
。枕
崎
港
で
は
４０
日
も
の
航
海
を
終

え
た
漁
船
か
ら
、カ
チ
カ
チ
に
凍
っ
た
７
０
０

ト
ン
の
鰹
を
積
み
出
し
て
い
ま
す
。鰹
は

そ
の
ま
ま
港
近
く
の
冷
凍
倉
庫
に
移
さ

れ
、い
く
つ
も
点
在
す
る
工
場
で
鰹
節
に

加
工
さ
れ
ま
す
。

　
町
の
あ
ち
こ
ち
で
目
に
す
る
、か
わ
い
い

鰹
の
イ
ラ
ス
ト
や
鰹
節
の
文
字
。そ
れ
も

そ
の
は
ず
、全
国
で
も
こ
こ
枕
崎
は
上
位

の
水
揚
げ
量
を
誇
り
、鰹
節
に
つ
い
て
は

全
国
の
約
４
割
近
く
を
占
め
る
鰹
節
生

産
量
日
本
一
の
土
地
な
の
で
す
。

一尾一尾、手作業で丁寧に骨を取り除く

大変お世話になった小湊さん

発酵食品をたずねて特集

Ｐ02-03（148mm×210mm） 

「○○富士」と名の付く山の中でも、抜群に優れて美しいと思わされた開聞岳。別名「薩摩富士」

鰹
節
生
産
量
日
本
一

華
麗
な
手
さ
ば
き



　

　
次
の
工
程
で
は
、地
元
の
山
で
採
れ
た

樫
な
ど
の
堅
木
を
使
っ
て
火
を
焚
き
、籠

に
並
べ
た
鰹
の
身
を
下
か
ら
い
ぶ
し
て
い

き
ま
す
。火
か
ら
籠
ま
で
の
距
離
は
、床
か

ら
天
井
ま
で
と
随
分
離
れ
て
い
ま
す
。途

中
、棚
の
場
所
を
変
え
な
が
ら
、約
１
ヵ
月

近
く
い
ぶ
し
続
け
ま
す
。こ
の
工
程
を

「
焙
乾・燻
乾
」と
言
い
ま
す
。闇
の
中
で
オ
レ

ン
ジ
色
に
揺
ら
め
く
炎
と
煙
に
鰹
節
が
包

ま
れ
て
、と
て
も
幻
想
的
な
風
景
で
す
。

　
約
１
ヵ
月
の
焙
乾・燻
乾
工
程
を
終
え

た
鰹
の
身
は
、荒
節
と
呼
ば
れ
ま
す
。水

分
が
抜
け
、確
か
に
形
も
鰹
節
の
よ
う
で

す
が
、表
面
は
煤
け
て
真
っ
黒
で
す
。硬
さ

は
も
う
二
つ
に
折
る
こ
と
が
で
き
る
ぐ
ら

い
で
、パ
キ
っ
と
折
る
と
、中
は
表
面
艶
や

か
な
ル
ビ
ー
色
で
し
た
。外
側
と
中
側
の

ギ
ャッ
プ
に
驚
か
さ
れ
ま
し
た
。

発酵食品をたずねて特集

Ｐ04-05（148mm×210mm） 

幻
想
的
な
焙
乾
・
燻
乾

下　　いよいよ微生物の出番。発酵で香りが生まれ、旨味も出てくる
上　　約1ヵ月後の「荒節」をパキッと折ると、ご覧のようなルビー色の断面が

骨をきれいに取り除いた鰹の身

「焙乾・燻乾」の行程焙乾途中の鰹の身



　
枕
崎
港
に
水
揚
げ
し
た
良
質
の
鰹
だ

け
を
厳
選
し
て
使
用
し
、カ
ビ
付
け
と
天

日
干
し
を
数
ヵ
月
も
繰
り
返
す
伝
統
製

法
で
作
ら
れ
た
鰹
節
は
、「
枕
崎
鰹
節
の

本
枯
れ
節
」と
呼
ば
れ
ま
す
。枕
崎
で
生

産
さ
れ
る
鰹
節
の
う
ち
、本
枯
れ
節
に
な

る
の
は
わ
ず
か
３
％
。手
間
を
惜
し
ま
ず
、

早
い
も
の
で
４
ヵ
月
、長
い
も
の
は
１
年
の

時
を
経
て
完
成
し
ま
す
。

　
最
初
の
カ
ビ
付
け
の
時
は
青
み
が
か
っ

て
い
た
も
の
が
見
る
か
ら
に
熟
成
さ
れ
た

茶
色
に
変
化
し
て
い
き
ま
す
。水
分
が

す
っ
か
り
抜
け
、元
の
鰹
の
６
分
の
１
の
重

さ
に
ま
で
減
少
し
て
完
成
し
た
鰹
節
は
、

叩
く
と
乾
燥
し
た
乾
い
た
音
を
響
か
せ

ま
す
。

　
荒
節
の
表
面
を
削
っ
た
も
の
を
裸
節
と

言
い
、裸
節
に
い
よ
い
よ
カ
ビ
を
付
け
て
い

き
ま
す
。

　
優
良
カ
ビ
菌
を
噴
霧
し
た
裸
節
は
温
度

や
湿
度
を
一
定
に
管
理
し
た
部
屋
で
2
〜

3
週
間
置
き
、カ
ビ
の
繁
殖
を
待
ち
ま
す
。

ま
ん
べ
ん
な
く
カ
ビ
が
生
え
た
状
態
を
１

番
カ
ビ
と
言
い
、一
日
天
日
干
し
等
に
よ
り

乾
燥
さ
せ
ま
す
。カ
ビ
が
生
え
た
表
面
は

ま
る
で
、な
め
し
皮
の
よ
う
で
す
。続
い
て
、

２
番
カ
ビ
、３
番
カ
ビ
、４
番
カ
ビ
、５
番

カ
ビ
と
生
や
し
て
は
天
日
干
し
等
を
繰
り

返
し
ま
す
。こ
の
繰
り
返
し
を
行
う
こ
と

に
よ
り
、水
分
を
均
一
に
除
き
、ま
た
カ
ビ

に
よ
る
発
酵
で
脂
肪
が
分
解
さ
れ
、濁
り

の
な
い
透
明
な
出
し
汁
が
作
れ
る
よ
う
に

な
る
そ
う
で
す
。ま
た
特
有
の
高
貴
な

香
り
が
生
ま
れ
、た
ん
ぱ
く
質
か
ら
分

解
さ
れ
た
ア
ミ
ノ
酸
に
よ
り
旨
味
も
出
て

き
ま
す
。

　
漁
に
出
て
か
ら
、いっ
た
い
ど
れ
だ
け
の

手
間
が
か
か
っ
て
い
る
の
で
し
ょ
う
か
。旨

味
を
逃
が
さ
な
い
よ
う
に
特
殊
な
技
術

で
上
手
に
解
凍
し
、魚
を
お
ろ
し
て
煮
て
、

骨
な
ど
を
掃
除
し
て
並
べ
、さ
ら
に
焙
乾・

燻
乾
し
、こ
れ
に
カ
ビ
付
け
作
業
を
繰
り

返
す
の
で
す
。各
工
程
で
、職
人
さ
ん
の

手
仕
事
が
欠
か
せ
ま
せ
ん
。本
物
と
は
、こ

う
し
て
丁
寧
に
作
ら
れ
る
の
だ
と
思
い
知

ら
さ
れ
ま
し
た
。

発酵食品をたずねて特集

Ｐ06-07（148mm×210mm） 

取材時にはこの日の作業は終わっていたが、水揚げ後の漁港で漁船の種類や遠洋漁業について解説していただいた

カビ付けした鰹節。表面はしっとりすべすべ

最
後
の
仕
上
げ
│
カ
ビ
付
け
│

魅
力
再
発
見



　木
綿
の
ぬ
れ
布
巾
を
硬
く
絞
っ
て
表

面
の
カ
ビ
を
軽
く
は
ら
い
、削
り
器
で
削

り
ま
し
た
。シ
ュッ
、シ
ュッ
、シ
ュッ
。心
地

よ
い
音
が
響
き
ま
す
。削
り
器
の
引
き
出

し
を
そ
っ
と
開
け
る
と
ク
ル
ク
ル
と
美
し

く
巻
き
上
が
っ
た
削
り
節
。ふ
わ
っ
と
香

る
削
り
た
て
の
鰹
節
の
香
り
は
と
て
も

幸
せ
な
気
分
に
さ
せ
て
く
れ
ま
す
。味
も

格
別
。と
て
も
身
近
な
鰹
節
の
魅
力
を

再
発
見
す
る
取
材
と
な
り
ま
し
た
。

枕崎漁港は昭和44年3月に全国に13港しかない特定第三種漁港の

指定を受け、以来、遠洋漁業及び沖合漁業の拠点港となりました。また、

平成11年7月には漁港単独では日本で初めて開港(貿易港)指定され、

南の水産物流通拠点漁港として発展しています。

枕崎の鰹節作りは、保存食糧として、古い時代からあったと思われています

が、宝永年間（1704～1710）紀州の森弥兵衛によって、本格的な製

造法が伝えられました。以来、その品質を飛躍的に向上し、さらに改良に

改良を重ね、全国的に枕崎節の名声を博すまでとなりました。

■所在地　
　〒898-0025　鹿児島県枕崎市立神本町12
■連絡先
　TEL 0993-72-3331(代）　FAX 0993-76-3080
■枕崎水産加工業共同組合HP
　http://www.katuobushi.net/index.html
■交通のご案内
　〈鹿児島市内より〉JR指宿枕崎線で鹿児島中央駅より約2時間30分
　　　　　　　　　鹿児島交通バスで鹿児島中央駅より約1時間40分
　〈鹿児島空港より〉空港バスで1時間45分

枕崎漁港のご紹介
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港まで連れていってくださった西村さん


