
鰹節
か つ お ぶ し

の歴史
れ き し
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かつお節と日本人のつき合いをさぐっていくと、その歴史はおよそ 1500年前の古墳
こ ふ ん

時代
じ だ い

までさかのぼるこ

とができます。カツオは、くさりやすい初夏
し ょ か

から秋にかけて大量に釣れたので、古くからナマのままで食べきれ

ない分を乾物
ひ も の

に加工し、保存する習慣
しゅうかん

があったようです。 

大和
や ま と

朝廷
ちょうてい

から飛鳥
あ す か

・奈良
な ら

時代
じ だ い

にかけてはかつお節の原型となる「干
ほ

しカツオ」と「煎
い ろ

汁
り

」が作られまし

た。「干しカツオ」は、カツオをそのまま干したもの（堅魚
かたうお

）や煮
に

てから干したもの（煮堅魚
に か た う お

）です。「煎
い ろ

汁
り

」は、

煮堅魚
に か た う お

の煮汁
に じ る

を煮詰
に つ

めて作ったものです。どちらも保存がきくために、年貢
ね ん ぐ

（税金
ぜいきん

）のかわりに献上品
けんじょうひん

として使

われました。多くの種類の海産物
かいさんぶつ

は、死のけがれを払
はら

う食料として古代から神仏
しんぶつ

への供物
そなえもの

として用いられて

きましたが、とくにカツオは調味料として貴重な品であったことから、貢物
みつぎもの

としてももてはやされるようになった

のでしょう。 

平安
へ い あ ん

時代
じ だ い

の貴族たちは早くも粥
かゆ

を炊く時のダシに使っていたようです。 みそやしょうゆは中国から伝わっ

て来たものですが、かつお節は私たちの遠い祖先たちが、知恵をしぼって作り出してきた日本独自の調味料

なのです。 

鎌倉
か ま く ら

時代
じ だ い

をへて室町
む ろ ま ち

時代
じ だ い

に入ると、干しカツオを煙
けむり

でいぶす「焙
ばい

乾
かん

」という技術が考案され、今と同じ

「かつお節」ができあがりました。太平洋岸の各港にはかつお節を作る小屋が数多く建てられました。カツオ

の調味料の味は、「煎
い ろ

汁
り

」から「かつお節」に引き継がれることになり、日本人の調味料として不動の地位を確

立していきます。当時の料理本の中に「花かつお」の記述がたくさんでてきており、かたいかつお節をうすく削

って使われていたことがわかります。 

戦国
せ ん ご く

・江戸
え ど

時代
じ だ い

には、かつお節は『勝男
か つ お

武士
ぶ し

』と語呂
ご ろ

合わせできるため、縁起
え ん ぎ

がよく、保存がきき、煮炊
に た

きしないですむ上、栄養価も高いので、兵
ひょう

糧
ろ う

食
しょく

としてよく用いられました。武家の出陣式や祝勝会などの行事

に用いられることになり、やがてその風習が庶民
しょみん

にもひろまり、結婚式の引出物
ひ き で も の

やお祝
いわ

い事の贈答品
ぞう とうひん

として

使われるようになったのでした。また、江戸の町に蕎麦屋
そ ば や

・うどん屋が相次いで現われ、家庭においても和食

の基本が確立され、「かつお節で出汁
だ し

をとる」ことが日本人としての料理の第一歩となったのです。 

つい数十年前までは、皆さんの家庭にも必ず１台、かつお節をけずるカンナがあったはずです。最近では、け

ずる技術のめざましい進歩により、新鮮な花かつおが家庭や割烹
かっぽう

店に届けられるようになりました。 

昔も今も、かつお節は日本料理の土台をささえている、なくてはならない食品なのです。 


