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大きさによって仕分
し わ

けます。小型の鰹は三枚におろして（亀
かめ

節
ぶし

）2 つになり、大型

の鰹はさらに背側と腹側に分けて（本節
ほ ん ぶ し

）4 つになります。 

 

ほとんどのカツオは漁船
ぎ ょ せ ん

で急速
き ゅ う そ く

冷凍
れ い と う

されるので、解凍
か い と う

してから生
な ま

切
ぎ

りを行ないま

す。まず頭を落とし、内蔵
な い ぞ う

を取り除き、3枚におろします（身
み

卸
おろし

）。亀
か め

節
ぶ し

の場合はこ

こまで。本節
ほ ん ぶ し

はその後上身と下身を血合
ち あ い

肉の部分から切り分け、1匹のカツオか

ら 4本の節
ふ し

を取ります（合断
ご う だ ん

または身
み

割
わ り

とも言います）。 

 

生切りされた各節を煮熟
し ゃ じ ゅ く

するために、並べていく作業ですが、簡単ではありませ

ん。並べ方が悪いとねじれたり曲がったりするので、神経を使います。 

 

大きな釜
か ま

に湯を沸
わ

かして鰹を茹
ゆ

で上げます。時間と温度管理が重要で上手
う ま

く

煮熟
し ゃ じ ゅ く

しないと、他の工程をいくら上手
じ ょ う ず

に行っても美味しくきれいな鰹節にはなりま

せん。 

 
煮
に

籠
か ご

ごと取りだし、風通しの良いところにおいて放冷
ほ う れ い

します。 

 

残された大きめの骨をピンセットで一本ずつ取り、他の不純物
ふ じ ゅ ん ぶ つ

や汚れ、また皮の

一部を取り除きます。 

 

骨抜き後セイロに並べた節を火山
ひ や ま

（培
ば い

乾室
か ん し つ

）にかけます。この工程を水抜き培
ば い

乾
か ん

または 1番火と言います。 

 

1 番火の後だけ整形が行われます。生切りの際残った肉をすり身にし、これまで

に生
し ょう

じた欠損
け っ そ ん

箇所
か し ょ

に埋め込み、形を整
ととの

えます。修繕
し ゅ う ぜ ん

（そくい）とも言います。 

 

1 番火を水抜き培
ば い

乾
か ん

と言うのに対し、2番火以降を、各番火の間に木の蓋
ふ た

をして

寝かす（罨
あ ん

蒸
じょう

）ことから、間欠培
か ん け ば い

乾
か ん

と言います。乾燥に加え、燻製
く ん せ い

の香りをつける

ために行います。火は回数を重ねるにつれ、温度を低く、また時間は長くします。

節の形状によって差はありますが、通常6～12番火まで行ないます。乾燥の終了

した節は「荒
あ ら

節
ぶ し

」と呼ばれます。 

 

荒
あ ら

節
ぶ し

の表面に付着した黒いタールや、にじみ出た脂肪を削り落とし、節
ふ し

の形を整

える作業です。削りが終了した節は「裸
はだか

節
ぶ し

」と呼ばれます。 

 

裸
はだか

節
ぶ し

を 2～3日干した後冷却し、桶
お け

や樽
た る

、箱に入れてカビ室と呼ばれる部屋に置

き、カビを発生させます。こうして最初に発生したカビのことを 1番カビ、順次 2番

カビ、3番カビ……と呼びます。通常4番～6番カビで終了します。カビ付けを行っ

た節を「枯
か れ

節
ぶ し

」、さらに4番カビまで終了し、なおかつ、水分が18％以下になったも

のだけが「本枯
ほ ん か れ

節
ぶ し

」と呼ぶことができます。 

 



 


