










鰹節が産地で出来上がるまで。

　さらに、マルサヤで仕上げていく職人技。

燻した状態で製造を止めた鰹節

で、見た目も黒っぽいのが特徴

です。燻した時の薫香が強く残っ

ているほか、枯節に比べて乾燥

度は低いので魚っぽさの残るよう

な味わいとなります。

関西風のうどんだしやラーメンだ

しなど幅広く使われています。

5.身割り（あいだち）を行うのは本節のみです。

10.けずり(整形 )を行うのは本節と亀節のみです。

カツオの場合、南洋や近海で巻
網や一本釣りにより獲られた魚
が原料となります。

1. 頭切り

5.身割り（あいだち）

9. 焙乾（急造庫）

4. 三枚おろし

3. 背皮とり

2. 内臓とり

7. 釜入れ（煮熟）

8. 骨抜き

6. 籠立て

荒本節は、３週間前後かけ

て製造されます。

荒本節(あらほんぶし）

鹿児島県は鰹節の生産量が日本で最も多く、薩摩半島の「枕崎」と「指宿山川」で生産が行われており、とくに良質な「本節」を

製造することでよく知られています。

 鰹節には製法上の違いとして、カビ付けを施す「枯本節（カビ付節）」と、カビ付けを行わない「荒節（裸節）」の２種類が存在し

、それぞれ味の特性や風味が異なります。荒節は焙乾（いぶす工程）で製造を止めたものですが、ここまででも３週間前後の期

間が製造にかかります。これが枯節になると、３カ月～半年近くも製造にかかることになります。また、荒節にした段階で、もとの

魚の約１／5に、これが枯節になると約１／6にまで乾燥が進んでいきます（二年物の場合、1／7近くにまで乾燥する場合があり

ます）。これにより、魚がもつ旨味がぎゅっと詰まっていって、和食に最適なおいしいだしがとれる鰹節に育っていくのです。
枕崎

指宿山川

薩摩の地で、丁寧に作られる「伝統食品」
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