
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  
 
    

 

 

 

 

○ ほかにできるもの 

   腹皮・塩辛・せんじ(エキス)

など 

 

カツオは、かつおぶしのほかに「か

んづめ」・「さしみ」・「たたき」など

の、たくさんのものに使われます。 

 

亀 節 

（カツオを半身に切って作る） 

 

 本 節【雄節(オブシ)】 

  
 本 節【雌節(メブシ)】 

 
 

頭 

骨 

ナイゾウ 

魚 粉 

魚 油 

背中側 

 
腹 側 

 
半身を上半分と下半分に切り分ける 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

裸 節 

カビ付け 
(２回以上カビを付ける) 

なんども 

繰り返す 

焼きあげ節 

か つ お 頭 切 り 身おろし(亀節はここまで) 

あいだち かご立て 
しゃじゅく (90～95℃の 

お湯でかつおの身を煮ること） 

骨 抜 き しゅうぜん (すり身をぬっ
て形をきれいにすること) 

ばいかん 
(まきをたき煙でいぶすこと) 

荒 節 
削 り 

にっかん 
(日にほすこと) 

亀 節 

本 節 

な
ま
り
節 

約
九
〇
分
間 

(ここまで４か月～１年以上。) 

ば 

い 

か 

ん 

１時間～１日 

 

３ 日 ～ ５ 日 

 

1 2日～18日 

 

1 4日～21日 

削り仕上げ 

あ ら 節 

削り仕上げ 

裸 節 
真空包

裸 節 

削り仕上げ 

あ ら 節 

カビ付 

か び 付 け 作 業 

にっかん ⇔ カビ付け室 

仕 上 節 

あら仕上節 

新さつま節 



 
 
カツオ 
全長１ｍ。 分布…全世界の暖海域。 
日本近海では春黒潮にのって北上し、夏は北海道近くに達する。主に

一本釣りと巾着網で獲る。肉は赤くて美味である。 

 

 キハダマグロ 
全長２ｍ。 分布…全世界の暖海域。産卵期は初夏の沿岸に。 
生後２年で１ｍになって成熟する。肉は淡紅色でかたく、美味である。 

マルソウダ 
全長３５㎝。 分布…日本各地、インド、大西洋西部。 
体の断面が円形である。北日本では夏、南日本では秋～冬にとれる。 
生食すると中毒しやすいので鰹節の代用に加工される。 

 

 ヒラソウダ 
全長４５㎝。 分布…全世界の暖海域。 
夏に産卵して、沿岸に群れをなし、曳網、捲網、定置網で漁獲する。 
肉は良質で美味である。 

ゴマサバ 
全長４５㎝。 分布…北海道から西日本、韓国、中国、台湾。 
マルサバとも呼ぶ。体の横断面は円形に近く、常に沖合に群れをなし、

５～７月が産卵期で沿岸に来ることが多い。 

 

 ヒラサバ 
全長５０㎝。 分布…朝鮮、アフリカ、ハワイ、カリフォルニア。 
清澄な水帯で余り群れをなさず、産卵期は２～８月である。釣、延網、

引網、建網、刺網、流網、敷網、施網で漁獲する。水温の変化によって

広い範囲にわたって泳ぐ。秋には美味である。 
 

ムロアジ 
全長４０㎝。 分布…南日本、アフリカ。 
深海３０～５０ｍに群れをなし、産卵期は５～６月で釣りなどで漁獲

される。美味である。 

 

 カタクチイワシ 
全長１５㎝。 分布…日本各地、朝鮮半島、中国。 
常に群れをなしてすむ。口が大きく、両顎に小さい歯がある。年中産卵

し、盛期は春～夏。１年で成熟する。曳網、刺網、揚繰網で漁獲する。

利用は煮干に、成魚は鰹釣の活餌とされる。 
ウルメイワシ 
全長３０㎝。 分布…日本各地、朝鮮、中国、オーストラリア、南ア

フリカ。 
４～６月に産卵する、捲網や棒受網で漁獲され、脂肪分が少ないので

乾物として賞味される。  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

かつお本枯節 

かつお亀節 

かつお荒本節 

かつお荒亀節 

まぐろ荒亀節 

カ ツ オ 

キハダマグロ 

そうだ枯節(割) そうだ裸節(割) そうだ裸節(丸) 

さば枯節(割) 

さば枯節(丸) 

さば裸節(割) 

さば裸節(丸) 

さば裸節(ひらさば丸) 

マルソウダ 

ヒラソウダ 

ゴマサバ 

むろあじ枯節(割) むろあじ枯節(丸) むろあじ裸節(丸) 

まいわし うるめいわし かたくちいわし 

カタクチイワシ 

ヒラサバ 

ムロアジ 

ウルメイワシ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

かつお節にカビをつけるのは次の４つの理由 

があげられる。 
 

①かつお節の焙乾後の残りの水分をのぞく。 

②脂肪を分解し、だし汁を透明にする。 

③味と香りをよく。 

④優良カビを生やして不良カビの発生を防ぐ。 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

良いカビがかつお節を守り、悪いカビを発生させません！ 


