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シンプルでうま味の深い鰹でんぶ
うま味成分の代表であるイノシン酸が豊
富に含まれている鰹節。その最高級品で
ある本枯節が使用されている鰹でんぶに
は、究極のうま味が宿っている。さらに
粒が細かくしっとりとしているためご飯
とのからみが良いことも大きな魅力で、
ご飯のお供にまさに最適。洋食メニュー
で調味料として使用されるなど、アレン
ジ次第でその世界はもっと広がる。

和
令

度
年
　

定
認
物
本
の
場
本

品

）
種
Ⅰ
（

）
い
す
（
粋
の
味
ま
う
の
上
極

関連団体
有限会社山吉國澤百馬商店
〒891-0514 鹿児島県指宿市山川大山603-7
☎0993-34-2490 長い製造工程を経て

完成した本枯節

本醸造醤油と砂糖のみを
加え撹拌する

仕上がった本枯れ節を粉砕
した粉末を投入

おひたしにさっとかければ
風味倍増

食卓に一味添える鰹の旨味
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薫匠のこだわりが
上品な香りと
コクを生み出す

手作業で丁寧に
行われる骨抜き

鰹節のうま味は
ご飯との相性が
良く食が進む

薫匠がつくる薩摩本枯節の鰹でんぶ
名称の由来／鰹節製造が盛んな地域ゆえ生まれた加工品のひと
つとして、昔から鰹節の粉を有効活用し、醤油と砂糖でじっくり
炊き上げた佃煮が「鰹でんぶ」として親しまれていた。
製法の特徴／生鰹を捌き、切り身を高温で煮た後、骨抜き。燻製
乾燥後は 2 週間ばい乾し、約 5 か月かけカビ付けを行う。仕上
がった本枯節を粉末に加工し、調味料を混ぜ撹拌。
原材料の特徴／一本釣り鰹を原料に「薫匠」（薩摩鰹節職人）が長
期間かけ、こだわり抜いて作り上げた本枯節が、鰹特有の上品な
香りとコクを生み出している。
品質と安全性／鰹節原料を削り、粉砕、袋詰めを行う工場は
HACCP 認証を取得しており、すべての製造工程において食品
安全の為の体制が確立されている。
業界とりまとめ団体／有限会社山吉國澤百馬商店　鹿児島県指
宿市山川大山 603-7
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有限会社山吉國澤百馬商店
代表取締役

國澤 伸二 氏

商品情報
「薫匠がつくる薩摩本枯節の鰹でんぶ」 40g 300円（税別）
「薫匠がつくる薩摩本枯節の鰹でんぶ（昆布・椎茸入り）」
  40g 300円（税別）


