
ニャンズと学ぶ食文化



－１－

かつおぶしを削ったものが「けずりぶし」です

かつおぶし、おいしいニャ

そのまま食べても、色々なものにかけたりしてもいいニャ

ナナちゃん

トムくん

きょうちゃん

ナナちゃんたちが食べているのは正確には「けずりぶし」ね。
かつおぶしを削ったものだよ

わっくん

ナナちゃん

どうやって削るんニャ？

きょうちゃん

食文化が違うといろいろ驚くことがあるよね

和食は海外の人にも人気ですからニャ

トムくん

「かんな」という道具を
使って削るんだよ。
かつおぶしはすごく堅い
からね

外国の人は、お好み焼きとかの上で動いているけずりぶしが
何なのかわからず、怖いと思う人もいるみたいニャ

ボクたちにはけずりぶしが踊っているみたいに見えて
楽しいんだけどニャ

ちゃんと理解してくれればおいしく食べてくれるよ

ナナちゃん

トムくん

わっくん



－２－

かつおぶしは奈良時代に記述があります

トムくん

かつおぶしはいつからあるんニャ？

わっくん

かつおぶしの前身である「堅魚」「煮堅魚」は奈良時代の
養老令に書かれているぐらい、古くからあるよ

「堅魚」はかつおを天日干して硬くしたもの、
「煮堅魚」は煮てから天日干ししたものだよ

これも堅くてかじれないニャ（=＾_＾=；）

江戸時代に、かつおをいぶす（※）ことで水分を抜く
方法が開発されて、品質が良くなったのよ きょうちゃん

わっくん

その後、良質のカビを付けることで悪性のカビを防ぐように
なったんだよ。現在の作り方の基本ができた感じかな

堅魚：天日干し 煮堅魚：煮てから天日干し

この後に今みたいなかつおぶしに
改良されていくのかニャ？

【養老令】
７５７年（奈良時代）に

施行された基本法令。
「養老律令」の一部

きょうちゃん

トムくん

ナナちゃん

かたうお にかたうお

（※）いぶす：Ｐ．３の４を参照



かつおぶしができるまでの工程 ①

－３－

トムくん

かつおぶしはどうやって作られているんニャ？

３枚におろしたかつおを、茹でたり煙でいぶしたり、
カビを付けたりして作るんだよ。詳しく見ていこうね

わっくん

１ かつおを３枚におろします ２ かごに並べて茹でます

３ 骨を取り除きます ４ 煙でいぶします

いぶす（焙乾）
煙でいぶす

ことで水分を
取り除きます



－４－

かつおぶしができるまでの工程 ②

（※）細かい工程はメーカーによって異なります

５ 表面の脂肪分を削ります ６ 良質のカビを付けます

７ 天日干しをします
８ かつおぶしの出来上がり。
これを削ったものがけずりぶしです

５～７の工程を何度も繰り返す作り方もあるんだよ

わっくん

トムくん

たくさんの工程があって、おいしいかつおぶしが
できるんだニャ



－５－

かつおぶしでおいしい出汁がとれます

ナナちゃん

昆布とかつおぶしの合わせだし、おいしいニャ

その合わせだしも、江戸時代にはすでに使われていたのよ
きょうちゃん

前回のみそといい、和食には歴史の長いものが多いニャ

そのかつおぶしはどこで作られているのかニャ？

主な生産地は鹿児島県（18,032t）と静岡県（6,665t）だよ。
この２県で全国の９９％を占めているよ

（資料：農林水産省「水産加工統計調査（令和４年）」）

かつおぶしの長期保存や風味付けなどに
カビが使われているんだニャ

カビはみそを作る時にも活躍していたニャ

ナナちゃん

トムくん

わっくん

トムくん

ナナちゃん

麹菌

鹿児島県

静岡県



－６－

おいしくかつおぶしをいただきましょう

わっくん

きょうちゃん

ナナちゃん

いただきますニャ！

かつおぶしが好きなネコは多いニャ。
それは海外でも同じみたいニャ

カビにはものを腐らせるものも、食材をおいしくしてくれる
ものもあるからね。色んな種類があるんだよ

日本人は昔からカビと上手に付き合っているよね

【腐敗カビーズ】 【お役立ちカビーズ】

ボクたちに
国境はないニャ（=＾｡＾=）

みんな仲良しだね（＾＾）
今回もかつおぶしを使った料理を用意したから食べてね

ナナちゃん

トムくん

きょうちゃん

トムくん



農林水産省東海農政局

経営・事業支援部

食品企業課
令和６年２月

ナナちゃん トムくん

わっくん きょうちゃん

しっかり者のお姉ちゃん 甘えん坊の弟くん

和食が大好き 郷土料理の食べ歩きが趣味
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