
鰹
港
で
受
継
ぐ
最
高
峰
の
鰹
節

さ
つ
ま
山
川
か
つ
お
ぶ
し
の
本
枯
節

香
り
、
旨
味
自
慢
の
本
枯
節
の
生
産
量
は
国
内
ト
ッ
プ

平
成

21
年
度　

本
場
の
本
物
認
定
品
（
Ⅰ
種
）

長期間のカビ付けと手仕事で
風味豊かな本枯節が生まれる

当たり前のことですが、かつお
節は一本一本が全て「手作り」
です。かつおをおろしてから、
製品になるまで４ヵ月以上の
時間と人手をかけて製品は作
り上げられます。当たり前が当
たり前でなくなった今の時代、
一本一本を丁寧に大事にして
きた工程からこそ、この薫り高
い本枯節が生まれるのだと思
います。

商品情報
削りたての風味は最高レベル
となる削って使う姿のままの
本枯節＝鰹本枯節、（鰹削り器
も取り揃えている）、すぐに使
えて便利な本枯節の削り節＝
かつおかれぶし削り節、使い
切り小袋入りの本枯節＝かつ
おかれぶしパック（３g×20袋）
などがある。

関連団体
山川水産加工業協同組合
鹿児島県指宿市山川新栄町９番地
☎0993-34-0155

　

鹿
児
島
中
央
駅
か
ら
J
R
指
宿
枕
崎

線
に
揺
ら
れ
て
、
薩
摩
半
島
を
南
下
し

て
い
っ
た
。
砂
蒸
し
温
泉
で
有
名
な
指

宿
駅
を
通
過
し
て
、そ
の
隣
が
山
川
駅
、

薩
摩
半
島
最
南
端
に
位
置
す
る
「
さ
つ

ま
山
川
か
つ
お
ぶ
し
の
本
枯
節
」
の
ふ

る
さ
と
に
降
り
立
つ
。
高
台
の
駅
に
佇

む
と
、
外
海
か
ら
船
を
守
る
よ
う
に
包

み
込
む
山
川
港
が
一
望
で
き
た
。
天
然

の
良
港
と
し
て
古
く
は
琉
球
貿
易
港
、

近
代
か
ら
は
遠
洋
漁
業
の
基
地
と
し
て

栄
え
て
き
た
と
い
う
歴
史
も
う
な
づ
け

る
。
明
治
40
年
代
に
船
の
大
型
化
・
動

力
化
が
進
ん
だ
頃
か
ら
、
山
川
港
に
鰹

漁
船
が
集
ま
る
よ
う
に
な
り
、
明
治
42

年
に
伊
予
の
鰹
節
業
者
が
当
地
で
製
造

を
始
め
、
そ
の
製
法
を
修
得
し
て
山
川

に
鰹
節
工
場
が
増
え
て
い
っ
た
と
い

う
。
そ
し
て
現
在
、
鰹
節
の
生
産
量
は

全
国
シ
ェ
ア
で
3
割
を
占
め
、
う
ち
鰹

節
の
最
高
級
品
で
あ
る
本
枯
本
節
に
つ

い
て
は
、
全
国
の
8
割
と
い
う
圧
倒
的

シ
ェ
ア
を
誇
っ
て
い
る
。

最
高
の
風
味
と
旨
味
の
秘
密
は

4
回
の
カ
ビ
付
け
で
生
ま
れ
る

　

日
本
人
の
食
欲
を
刺
激
し
、
繊
細
な

和
食
の
味
を
決
め
る
鰹
節
の
最
高
峰
を

知
る
べ
く
、
山
川
港
の
鰹
節
製
造
業
者

を
取
り
ま
と
め
る
山
川
水
産
加
工
業
協

同
組
合
を
訪
ね
た
。
こ
の
あ
た
り
は
加

工
団
地
と
呼
ば
れ
て
、
鰹
節
製
造
工
場

が
集
ま
っ
て
い
る
エ
リ
ア
で
倉
庫
や
工

場
が
ぎ
っ
し
り
並
び
、
港
に
は
運
搬
船

が
停
泊
し
て
い
る
。
地
島
幸
平
組
合
長

に
、
ま
ず
、
一
般
の
鰹
節
と
本
枯
節
の

違
い
を
教
え
て
も
ら
っ
た
。「
本
枯
節

は
カ
ビ
付
け
し
て
ね
か
し
て
作
る
の

で
、
鰹
特
有
の
香
り
と
旨
味
が
格
段
に

よ
く
な
り
ま
す
。
わ
か
り
や
す
く
い
え

ば
一
般
の
鰹
節
よ
り
も
、
4
回
も
の
カ

ビ
付
け
の
ぶ
ん
だ
け
長
い
時
間
を
か
け

て
作
り
ま
す
。
そ
の
た
め
、
よ
り
水
分

が
抜
け
て
旨
味
が
濃
く
な
り
、
鰹
節
特

有
の
香
り
と
味
が
よ
り
上
質
に
な
っ
て

い
っ
て
る
ん
で
す
よ
」
と
て
い
ね
い
な

説
明
を
う
け
た
。「
そ
の
前
に
、
本
枯

節
の
原
料
と
な
る
の
は
水
揚
げ
さ
れ
る

鰹
の
う
ち
大
き
い
も
の
10
%
だ
け
。
魚

体
が
4
キ
ロ
以
上
で
鮮
度
よ
く
脂
肪
の

ほ
ど
よ
い
上
物
だ
け
が
、
厳
選
さ
れ
て

い
る
ん
で
す
よ
」。

　

一
般
に
魚
は
脂
が
の
る
ほ
ど
お
い
し

い
イ
メ
ー
ジ
が
あ
る
が
、
鰹
節
に
は
適

さ
な
い
。
多
い
も
の
は
酸
味
に
つ
な
が

る
と
い
う
。
そ
し
て
新
鮮
で
状
態
の
よ

い
も
の
。
南
洋
漁
場
の
巻
き
網
鰹
船
で

鮮
度
を
保
つ
た
め
に
急
速
冷
凍
す
る
の

だ
が
、
冷
凍
前
の
状
態
で
鮮
度
が
変

わ
っ
て
く
る
と
い
う
の
だ
。「
巻
き
網

を
引
き
上
げ
る
時
間
が
長
く
な
れ
ば
、

鰹
は
口
か
ら
エ
ラ
に
抜
け
る
海
水
で
呼

吸
を
す
る
た
め
に
、
そ
れ
だ
け
魚
は
ス

ト
レ
ス
を
感
じ
て
し
ま
う
ん
で
す
。
こ

れ
は
エ
ラ
の
状
態
で
す
ぐ
わ
か
り
ま

す
。
ま
た
最
近
は
船
か
ら
の
情
報
も
多

く
て
、
そ
の
へ
ん
の
微
妙
な
鮮
度
に
も

気
を
配
っ
て
い
ま
す
」
と
地
島
組
合
長
。

最
高
の
原
料
へ
の
徹
底
し
た
こ
だ
わ
り

に
感
嘆
し
た
あ
と
、
近
く
の
製
造
工
場

で
鰹
節
つ
く
り
の
現
場
へ
。

姿
形
と
味
の
良
さ
が
比
例
し
て

鰹
節
の
頂
点
、
本
枯
節
と
な
る

　

こ
の
道
50
年
の
坂
井
良
深
さ
ん
（
坂

井
商
店
）
は
、
カ
ビ
付
け
前
の
表
面
削

り
の
作
業
場
で
「
最
高
の
味
に
ふ
さ
わ

し
く
、
見
た
目
も
最
高
に
美
し
い
形
に

な
る
よ
う
小
刀
で
姿
を
整
え
て
い
る
ん

で
す
」。
ま
た
「
本
枯
節
は
カ
ビ
の
力
を

利
用
し
て
鰹
の
水
分
を
飛
ば
す
ん
だ
が

ね
、
職
人
は
水
分
の
抜
け
具
合
は
鰹
節

同
士
を
叩
い
た
音
で
、
す
ぐ
に
わ
か
る

ん
だ
よ
。
完
成
品
は
、
カ
ン
カ
ン
高
く

澄
ん
だ
い
い
音
が
し
ま
す
よ
」
と
節
を

叩
い
て
微
笑
む
。
岡
雅
之
さ
ん
（
カ
ネ

マ
ン
岡
商
店
）
は
「
鰹
を
切
り
分
け
る

の
も
、
身
か
ら
全
て
の
骨
を
抜
く
の
も
、

形
を
整
え
る
の
も
、
1
本
1
本
を
扱
う

手
仕
事
で
す
。
樫
の
煙
で
い
ぶ
す
焙
乾

と
い
う
作
業
が
あ
り
ま
す
が
、
こ
れ
は

3
週
間
も
続
き
、
そ
の
間
均
等
な
い
ぶ

し
が
で
き
る
よ
う
に
1
本
1
本
の
節
を

裏
返
し
た
り
位
置
を
変
え
た
り
と
、
気

と
手
を
抜
く
暇
は
あ
り
ま
せ
ん
」。

　

さ
て
、
そ
の
「
さ
つ
ま
山
川
か
つ
お

ぶ
し
の
本
枯
節
」
の
流
通
先
は
、東
京
・

関
西
の
そ
ば
店
や
業
務
用
鰹
節
卸
業
者

（
削
っ
て
売
る
加
工
業
者
）
な
ど
九
州

圏
外
が
多
く
、
食
の
激
戦
区
で
プ
ロ
の

舌
が
信
頼
を
よ
せ
る
高
品
質
と
し
て
定

評
が
あ
る
。「
一
般
家
庭
で
も
、
本
当

に
お
い
し
い
鰹
節
の
味
を
も
っ
と
手

軽
に
味
わ
っ
て
い
た
だ
き
た
く
、

山川水産加工業協同組合
代表理事組合長

坂井 弘明 氏

山川港は、外海の波風避けができ、水深
ある地形で天然の良港として発展してき
た。奥の山は東シナ海に面する開聞岳
（かいもんだけ）。

湾岸にある建物の上で勢いよく躍る鰹の
オブジェ。山川港が鰹の全国有数の水揚
げ港であること、鰹節作りを基幹産業と
していることを特色づけている。

鰹魚港で名高い山川港で生産
鹿児島県は、鰹節製造で全国の7割を占
める鰹節王国。主な水揚げ港は薩摩半島
の南端に位置する指宿市の山川漁港と
お隣の枕崎港だ。指宿市は年平均気温
18度と常春の気候で日照時間が長く、
本枯節を作るのに適した風土であり、鰹
を煮る工程で必要な良質のわき水、いぶ
しに最適の本樫の薪が県内で安定して
入手できる土地柄となっている。

山川港での鰹船
からの水揚げ風
景。赤道直下で
捕獲され冷凍保
存された鰹のほ
か、近海ものな
ど年間を通して
安定した水揚げ
がある。

日乾の作業風景。カビが生えたら寝かしておいた室（む
ろ）から出して、太陽光で乾かす。このカビ付けと天
日干しの作業を４回繰り返して、本枯節ができあがる。

削
り
節
に
し
た
り
と
工
夫
と
努
力
を
続

け
て
い
ま
す
」
と
地
島
理
事
が
締
め
て

く
れ
た
。

　

い
つ
も
台
所
に
あ
る
鰹
節
だ
が
、
鰹

は
個
体
の
大
き
さ
が
違
う
の
で
機
械
化

で
き
な
い
た
め
、
昔
な
が
ら
の
伝
統
製

法
で
丁
寧
に
作
ら
れ
る
こ
と
を
知
っ

た
。
そ
し
て
「
さ
つ
ま
山
川
か
つ
お
ぶ

し
の
本
枯
節
」
を
削
る
や
い
な
や
、
濃

い
煙
の
よ
う
な
香
り
と
風
味
が
立
ち
昇

る
。
豆
腐
に
か
け
れ
ば
、
直
接
そ
の
旨

味
と
風
味
が
舌
と
鼻
腔
に
心
地
よ
く
、

「
な
る
ほ
ど
、
こ
れ
が
本
枯
節
か
」
と

最
高
級
品
の
違
い
と
価
値
を
し
み
じ
み

実
感
し
た
の
だ
っ
た
。

だしをとって、
煮物、汁物に
してもおいし
いが、削ったも
のをおにぎり、
うどん、ごはん、
豆腐、サラダなど
にトッピングする
といつもの料理が
香りと風味でワンラ
ンクアップする。

製
造
工
程

節
の
呼
び
名
と
説
明

鰹
の
水
分

鰹
を
３
枚
に
お
ろ
し
、
魚

体
が
大
き
く
背
と
腹
に
身

割
り
し
て
４
本
の
節
に
作

る
も
の
を
「
本
節
」
と
い

う
。
魚
体
が
小
さ
く
３
枚

お
ろ
し
の
も
の
は「
亀
節
」

と
い
う
。

い
ぶ
し
が
終
わ
っ
た
段
階

の
も
の
を「
荒
節
」と
い
う
。

＊
一
般
に「
花
か
つ
お
」と
呼

ば
れ
る
も
の
は
、「
荒
節
」

を
削
っ
た
も
の
が
多
い
。

カ
ビ
付
け
と
日
乾
の
繰
り

返
し
で
水
分
が
枯
れ
て

「
枯
節
」
に
な
っ
て
い
く
。

＊
カ
ビ
付
け
に
よ
り
、焙
乾
・

薫
乾
で
除
き
き
れ
な

か
っ
た
水
分
を
吸
い
出

し
、独
特
の
枯
れ
た
色
や

鰹
特
有
の
香
気
を
生
ん

で
い
く
。ま
た
、カ
ビ
付

け
で
中
性
脂
肪
が
分
解

さ
れ
、だ
し
の
透
明
性
を

高
め
る
。

い
ぶ
し
で
付
い
た
タ
ー
ル

な
ど
を
除
く
た
め
、
表
面

を
削
っ
た
も
の
を「
裸
節
」

と
い
う
。

70
%
く
ら
い

16
%
以
下

・
生
切
り

鰹
の
頭
、腹
、内
臓
を
切
り
取
る

・
籠
立
て

籠
に
形
崩
れ
し
な
い
よ
う
並
べ
る

・
煮
熟
・
放
熱

た
ん
ぱ
く
質
を
固
め
、旨
味
成

分
を
封
じ
る
た
め
煮
て
冷
ま
す

・
骨
抜
き

・
焙
乾
・
薫
乾

・
一
番
カ
ビ

・
二
番
カ
ビ

・
三
番
カ
ビ

・
四
番
カ
ビ

・
表
面
削
り

カビ付けと日乾

１日（全て手作業）３～４週間１回のカビ付けに３～４週間 １日

さ
つ
ま
山
川
か
つ
お
ぶ
し
の
本
枯
節

4ヵ月から半年もかけて生まれる本物の味

※
4
%
の
水
分
差
が

味
の
大
差
に
。

▼

表
面
削
り

▼

カ
ビ
付
け

▼

骨
抜
き

▼

枯
節

▼

荒
節

▼

裸
節
20
%
く
ら
い

  さつま山川かつおぶしの本枯節
名前の由来／平成18年に指宿市と合併した旧山川町。約100年にわたる鰹節製造の歴
史をもち現在も鰹の水揚げ港である山川港の地名への誇りと、大物鰹を4つの本節に分
け、カビ付けと天日干しの繰り返しにより鰹の水分が枯渇して堅くなり、節が枯れてい
く工程の鰹節を「本枯節」と呼ぶことから名付けられた。

製法の特徴／伝統製法による手作業。山川水産加工業協同組合が管理する鰹節優良純
粋黴菌だけを使用してカビ付けを行う。品質を格段に高めるカビ付けは4回行う。

原材料の特徴／山川港に水揚げされた鰹を原料とし、そのうち鮮度よく鰹節に適した
脂質をもつ良質ものだけから製造する。

品質と安全性／独自の安全基準を設け、生産履歴（トレーサビリティ）を記録する。

業界とりまとめ団体／山川水産加工業協同組合（鹿児島県指宿市山川新栄町9番地）

本場の本物  4041  本場の本物


