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昔
な
が
ら
の
い
ぶ
し
方

「
手て
び
や
ま
し
き

火
山
式
焙
乾
法
」

　

子
ど
も
の
こ
ろ
家
の
手
伝
い
で
か
つ
お

ぶ
し
を
削
ら
さ
れ
た
。
そ
ん
な
記
憶
の
あ

る
人
は
多
い
だ
ろ
う
。
だ
が
、
か
つ
お
ぶ

し
を
削
っ
て
「
だ
し
」
を
と
る
家
庭
は
い

ま
や
少
な
い
。
そ
も
そ
も
削
り
器
が
入
手

し
に
く
く
、
か
つ
お
ぶ
し
と
聞
け
ば
パ
ッ

ク
入
り
の
削
り
節
を
思
い
浮
か
べ
る
世
代

も
増
え
た
。

　

し
か
し
か
つ
お
ぶ
し
は
今
も
昔
な
が
ら

の
製
法
で
手
づ
く
り
さ
れ
て
い
る
。
だ
し

が
命
の
和
食
の
伝
統
を
つ
な
ぐ
料
理
店
や

親
か
ら
受
け
継
が
れ
た
味
を
大
事
に
す
る

家
庭
の
根
強
い
需
要
に
支
え
ら
れ
て
い
る
。

　

か
つ
お
ぶ
し
の
製
造
は
三
十
数
工
程
に

及
ぶ
が
、
大
き
く
分
け
る
と
「
切
り
身
」

「
煮し
ゃ
じ
ゅ
く

熟
」「
焙
乾
」「
発
酵
カ
ビ
付
け
」
の
四

段
階
。
生
の
カ
ツ
オ
を
お
ろ
し
、
煮
込
ん

で
、
い
ぶ
し
乾
か
す
（
焙
乾
）
ま
で
の
工

程
で
仕
上
げ
る
も
の
を
「
荒
節
」
と
呼
ぶ
。

そ
の
後
、
さ
ら
に
高
温
多
湿
の
室む
ろ

に
20
〜

30
日
間
貯
蔵
す
る
発
酵
カ
ビ
付
け
と
天
日

干
し
を
交
互
に
4
回
以
上
繰
り
返
し
た
も

の
を
「
本
枯
れ
節
」
と
呼
ぶ
。

　

か
つ
お
ぶ
し
は
明
治
時
代
か
ら
土
佐
節

（
高
知
県
）、
薩
摩
節
（
鹿
児
島
県
）、
伊
豆
節

西
伊
豆
に
今
も
伝
わ
る

本ほ

ん

枯か

れ
節ぶ

し

の
滋
味

う
ま
み
成
分
の
イ
ノ
シ
ン
酸
を
多
量
に
含
み
、
日
本
料
理
に
欠
か
せ
な
い
だ
し
を
と
る
の
に
使
わ
れ
る
か
つ
お

ぶ
し
。
カ
ツ
オ
の
身
を
煮
て
乾
燥
さ
せ
る
も
の
だ
が
、
日
に
干
す
だ
け
で
な
く
、
煙
で
い
ぶ
す
「
複
合
型
」
の

保
存
食
と
い
え
る
。
煙
で
い
ぶ
し
乾
か
し
た
も
の
が
「
荒あ

ら
ぶ
し節

」
で
、
こ
れ
に
カ
ビ
を
付
け
て
水
分
を
抜
く
も
の

が
「
枯か

れ
節ぶ

し

」
だ
。
そ
し
て
カ
ビ
付
け
と
日
干
し
を
4
回
以
上
繰
り
返
す
も
の
は
「
本ほ

ん
か枯

れ
節ぶ

し

」
と
呼
ば
れ
、

極
上
品
に
位
置
づ
け
ら
れ
て
い
る
。
伊
豆
半
島
の
西
部
に
は
昔
な
が
ら
の
焙ば

い
か
ん乾
手
法
を
守
る
地
域
が
あ
る
と
聞

い
て
伺
っ
た
が
、
想
像
以
上
に
繊
細
か
つ
複
雑
な
手
作
業
を
、
長
期
間
か
け
て
生
み
出
す
も
の
だ
っ
た
。

食物保存の水抜き加減　煙でいぶす

伊豆田子節の伝統製法「手火山式焙乾法」で蒸籠に入
れたカツオをいぶし乾かす。蒸籠の底は細い竹。他の素
材だと身がくっついて形が崩れてしまうのだ
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沼津

三島 熱海

静岡

浜松

下田

静岡県

西伊豆町
田子

伊
豆
田
子
節

薪
を
使
っ
て
強
火
で

10
回
ほ
ど
焙
乾

（
手
火
山
式
焙
乾
法
）

土
佐
節
、

薩
摩
節
な
ど

低
温
で
15
回
ほ
ど
焙
乾

切り身

カツオの解体

かつおぶしの
製造工程

煮熟

焙乾

荒節

枯れ節

本枯れ節

発酵カビ付け
天日干し

発酵カビ付け
天日干し

4回以上。
伊豆田子節は 6～8回

（
静
岡
県
）
が
名
産
品
と
さ
れ
て
き
た
。
な

か
で
も
西
伊
豆
町
田
子
で
発
達
し
た
伊
豆

田
子
節
は
、
薪
で
約
20
日
間
か
け
10
回
ほ

ど
い
ぶ
し
乾
か
す
「
手
火
山
式
焙
乾
法
」

が
特
徴
だ
。

　

1 

8 

8 

2
年
（
明
治
15
）
の
創
業
以
来
、

こ
の
伝
統
的
な
製
法
を
守
り
つ
づ
け
て
い

る
の
が
、
カ
ネ
サ
鰹
節
商
店
五
代
目
の
芹

沢
安
久
さ
ん
。

「
最
初
の
1
、
2
回
は
高
温
の
強
火
で
焙

乾
し
ま
す
。
す
る
と
か
つ
お
ぶ
し
か
ら
水

分
が
大
量
に
出
て
一
気
に
身
が
縮
ま
り
、

表
面
が
硬
く
な
る
。
内
部
の
う
ま
み
を
外

に
逃
が
さ
な
い
よ
う
表
面
を
コ
ー
テ
ィ
ン

グ
す
る
わ
け
で
す
。
低
温
で
長
時
間
、
15

回
ほ
ど
焙
乾
す
る
薩
摩
節
や
土
佐
節
は
濃

厚
な
だ
し
が
と
れ
ま
す
。
対
し
て
伊
豆
田

子
節
で
と
っ
た
だ
し
は
、
比
較
的
濁
り
が

な
く
あ
っ
さ
り
め
で
す
」

　

和
食
の
滋
味
を
引
き
出
す
か
つ
お
ぶ
し

は
料
理
に
よ
っ
て
使
い
分
け
ら
れ
て
き
た
。

ギ
ャ
ン
ブ
ル
に
似
て
い
る

本
枯
れ
節
づ
く
り

　

荒
節
は
1
カ
月
で
完
成
す
る
が
、
発
酵

カ
ビ
付
け
と
天
日
干
し
を
繰
り
返
す
本
枯

れ
節
と
な
る
と
そ
う
は
い
か
な
い
。
特
に
、

西
伊
豆
町
田
子
の
手
火
山
式
焙
乾
法
は
、

焙
乾
回
数
が
少
な
い
た
め
水
分
が
取
り
き

れ
ず
、
発
酵
カ
ビ
付
け
と
天
日
干
し
を
6

〜
8
回
繰
り
返
し
て
水
分
を
除
去
し
な
け

れ
ば
い
け
な
い
。
カ
ツ
オ
の
大
き
さ
と
天

候
に
応
じ
て
4
〜
6
カ
月
は
か
か
る
。　

　

芹
沢
さ
ん
は
「
半
年
間
デ
ッ
ド
ス
ト
ッ

ク
で
、
需
要
の
多
い
年
末
に
売
れ
る
か
ど

う
か
も
わ
か
ら
な
い
本
枯
れ
節
は
、
ギ
ャ

ン
ブ
ル
み
た
い
な
も
の
」
と
苦
笑
す
る
。

　

本
枯
れ
節
の
価
値
は
「
削
り
や
す
い
よ

う
に
ま
っ
す
ぐ
に
つ
く
る
こ
と
」（
芹
沢
さ

ん
）
に
か
か
っ
て
い
る
。
そ
の
た
め
繊
細

な
手
仕
事
が
欠
か
せ
な
い
。
三
枚
に
お
ろ

し
た
一
尾
の
カ
ツ
オ
を
、
背
節
、
腹
節
各

2
本
ず
つ
4
本
の
身
に
切
り
分
け
る
「
合

い
断
ち
」
と
、
そ
う
や
っ
て
身
割
り
し
た

カ
ツ
オ
を
煮
カ
ゴ
に
組
み
込
む
作
業
が
、

ま
っ
す
ぐ
き
れ
い
で
削
り
や
す
い
形
を
決

め
る
。
切
り
方
が
ま
っ
す
ぐ
で
も
、
90
度

の
湯
に
2
時
間
ほ
ど
煮
込
む
際
に
ね
じ
れ

る
の
で
、
煮
上
が
っ
た
と
き
の
形
を
イ
メ

ー
ジ
し
て
煮
カ
ゴ
に
組
み
込
ま
な
い
と
曲

が
っ
て
し
ま
う
。

　

煮
熟
し
た
後
と
焙
乾
し
た
後
に
行
な
う

「
骨
抜
き
」
も
丁
寧
な
手
仕
事
。
小
骨
を

一
本
ず
つ
抜
き
、
な
お
か
つ
、
カ
ツ
オ
の

中
骨
に
付
い
て
い
た
す
り
身
を
小
骨
の
抜

き
跡
に
塗
り
込
み
穴
を
埋
め
る
。
小
骨
を

残
し
て
お
く
と
身
が
引
っ
張
ら
れ
て
曲
が

る
し
、
抜
き
跡
を
修
繕
し
な
け
れ
ば
身
が

崩
れ
て
し
ま
う
の
だ
。

焙乾が終わった「荒節」。ここまでですで
に1カ月かかっている

撮影のために、手火山式焙乾法を実演してくれた芹沢さ
ん。うまみを凝縮させるため、強火で行なうのが特徴。い
ぶすというより「炙（あぶ）る」という方がしっくりくる

カネサ鰹節商店五代目の
芹沢安久さん

荒節の表面を削り、発酵菌を吹きつけて樽詰めで保管。3週間ほどで最初
のカビが付くので、日に干してカビとともに水分を取り除く
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か
つ
お
ぶ
し
は
ま
さ
に
一
本
一
本
、
丹

精
込
め
て
つ
く
ら
れ
て
い
る
。

お
い
し
さ
を
つ
く
る
の
は

効
率
悪
く
危
険
な
方
法

　

焙
乾
し
て
水
分
を
抜
く
か
つ
お
ぶ
し
の

製
造
方
法
が
確
立
し
た
の
は
、
17
世
紀
中

ご
ろ
の
紀
州
（
和
歌
山
県
）
印い

な
み南

町
。
こ
れ

が
土
佐
、
薩
摩
へ
と
伝
わ
っ
た
。
1 

8 

0 

1
年
（
寛
政
13
）、
そ
の
製
造
方
法
を
知
る

土
佐
の
与
一
が
築
地
で
働
い
て
い
た
と
き

西
伊
豆
へ
呼
ば
れ
、
発
酵
カ
ビ
付
け
の
工

程
を
加
え
た
改
良
土
佐
節
を
教
え
た
の
だ
。

発
酵
カ
ビ
付
け
と
天
日
干
し
の
回
数
を
増

や
す
と
水
分
が
よ
く
抜
け
、
保
存
性
と
品

質
が
向
上
す
る
。
こ
れ
が
江
戸
で
高
く
売

カツオ一尾を三枚に下ろしたところ。このあと半身をさらに二つに割
る（合い断ち）ので、一尾からかつおぶし4本分の切り身がとれる
提供：カネサ鰹節商店

れ
る
こ
と
に
大
阪
商
人
が
目
を
つ
け
、
4

回
以
上
カ
ビ
を
付
け
た
か
つ
お
ぶ
し
を
西

伊
豆
田
子
に
発
注
。
そ
の
求
め
に
よ
く
こ

た
え
た
こ
と
か
ら
本
枯
れ
節
「
伊
豆
田
子

節
」
が
誕
生
し
た
。

　

田
子
は
古
く
か
ら
の
漁
師
町
。
と
り
わ

け
カ
ツ
オ
漁
で
栄
え
、
全
盛
期
に
は
大
型

船
40
艘
が
港
に
出
入
り
し
、
か
つ
お
ぶ
し

の
製
造
業
者
は
30
軒
に
及
ん
だ
。
1 

9 

5 

5
年
（
昭
和
30
）
の
記
録
で
は
カ
ツ
オ
の
水

揚
高
は
5
億
円
。
当
時
の
田
子
町
の
予
算

は
4 

0 

0 

0
万
円
な
の
で
、
10
倍
以
上
も

カ
ツ
オ
で
稼
い
で
い
た
こ
と
に
な
る
。

　

し
か
し
一
本
釣
り
漁
か
ら
巻
網
漁
へ
の

変
化
、
陸
路
交
通
の
不
便
さ
、
オ
イ
ル
シ

ョ
ッ
ク
な
ど
が
重
な
り
カ
ツ
オ
漁
は
衰
退

し
て
い
く
。
21
世
紀
に
入
る
と
カ
ツ
オ
船

は
姿
を
消
し
、
か
つ
お
ぶ
し
の
製
造
業
者

も
3
軒
を
残
す
の
み
だ
。
し
か
も
、
カ
ネ

サ
鰹
節
商
店
の
よ
う
に
、
昔
な
が
ら
の
手

火
山
式
焙
乾
法
を
守
り
つ
づ
け
る
と
職
人

の
負
担
が
大
き
い
。

　

手
火
山
式
焙
乾
法
は
、
約
2 

m
の
縦
穴

式
の
炉
に
、
カ
ツ
オ
を
並
べ
た
竹
の
蒸む

し
か
ご籠

を
3
〜
5
枚
重
ね
、
薪
を
く
べ
て
い
ぶ
す
。

熱
が
偏
ら
ず
ま
ん
べ
ん
な
く
吹
き
つ
け
る

よ
う
に
、
風
向
き
と
火
加
減
を
調
節
し
つ

づ
け
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。「
手
火
山
」
の

名
は
、
手
で
触
っ
て
か
つ
お
ぶ
し
の
温
度

を
確
か
め
る
こ
と
か
ら
き
て
い
る
。
も
う

も
う
と
燻
煙
が
立
ち
の
ぼ
る
な
か
、
炉
に

付
き
っ
き
り
の
重
労
働
だ
。

「
煙
も
匂
い
も
き
つ
い
の
で
近
く
に
民
家

が
あ
る
と
で
き
ま
せ
ん
。
当
社
も
昔
は
港

煮熟後に抜ききれなかった小骨を焙乾後に抜く。同時に抜いた跡も
修繕するが、カツオの中骨に付いていたすり身を塗り込むという繊
細な作業だ　提供：カネサ鰹節商店
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煙でいぶす　食物保存の水抜き加減

ぽ
く
な
ら
な
い
。
こ
の
よ
う
な
削
り
方
だ

け
で
な
く
、
香
り
を
逃
が
さ
な
い
よ
う
料

理
の
直
前
に
削
る
こ
と
や
、
冷
蔵
庫
で
の

保
存
方
法
な
ど
に
つ
い
て
も
伝
え
る
。

　

効
率
性
や
利
便
性
が
優
先
さ
れ
る
時
代

に
〈
か
つ
お
ぶ
し
を
削
る
〉
家
庭
文
化
の

復
活
は
難
し
い
か
も
し
れ
な
い
が
、
和
食

が
世
界
的
に
注
目
さ
れ
る
な
か
、
そ
の
根

幹
を
成
す
だ
し
の
元
で
あ
り
、
保
存
期
間

が
き
わ
め
て
長
い
「
究
極
の
保
存
食
」
で

も
あ
る
か
つ
お
ぶ
し
の
需
要
は
底
堅
い
。

「
お
母
さ
ん
の
味
、
地
域
の
味
が
和
食
の

原
点
で
す
。
お
盆
や
正
月
に
親
族
が
集
ま

っ
た
ら
、
お
子
さ
ん
た
ち
に
、
家
庭
と
郷

土
に
伝
わ
る
料
理
を
教
え
て
あ
げ
て
く
だ

さ
い
」

　

か
つ
お
ぶ
し
の
啓
発
活
動
で
は
、
必
ず

そ
う
話
す
こ
と
に
し
て
い
る
芹
沢
さ
ん
。

そ
の
努
力
が
実
を
結
ぶ
こ
と
を
強
く
願
う
。

　
（
2 

0 

1 

5
年
12
月
3
日
取
材
）

1 カツオを塩漬けして乾燥させた「潮鰹」。藁で
飾り付け、正月の神棚に供える
2 たくさんの塩を用いて、手作業でカツオを塩漬
けにする　提供：カネサ鰹節商店
3 自然が育んだ無添加の万能調味料・潮鰹を使っ
た「しおかつおうどん」

の
近
く
に
あ
り
ま
し
た
が
、
50
年
前
に
山

す
そ
に
移
転
し
ま
し
た
。
手
火
山
式
焙
乾

法
は
も
っ
と
も
効
率
が
悪
い
、
危
険
な
方

法
な
の
で
す
」
と
明
か
す
芹
沢
さ
ん
。
そ

れ
で
も
こ
の
製
法
に
こ
だ
わ
る
の
は
「
か

つ
お
ぶ
し
を
も
っ
と
も
お
い
し
く
す
る
焙

乾
法
」
と
自
負
し
て
い
る
か
ら
だ
。

　

ま
た
、
創
業
当
時
か
ら
地
元
の
薪
を
使

っ
て
い
る
。
そ
れ
ゆ
え
、
伊
豆
田
子
節
の

味
に
な
る
。
地
元
の
薪
を
使
う
の
は
先
人

の
知
恵
で
も
あ
る
。
人
間
が
一
度
手
を
入

れ
た
山
は
手
を
入
れ
つ
づ
け
な
い
と
守
れ

な
い
。
地
元
の
薪
を
使
え
ば
山
が
保
全
さ

れ
、
栄
養
分
豊
富
で
き
れ
い
な
水
が
海
に

注
ぐ
。
そ
の
教
え
を
忠
実
に
守
っ
て
い
る
。

地
域
の
味
、
家
庭
の
味
が

伝
わ
れ
ば
か
つ
お
ぶ
し
も
残
る

　

か
つ
お
ぶ
し
な
ら
田
子
節
。
カ
ネ
サ
の

も
の
し
か
使
い
た
く
な
い
。「
そ
う
お
っ
し

ゃ
る
お
客
さ
ま
が
い
て
く
だ
さ
る
の
で
つ

く
り
つ
づ
け
て
い
ま
す
」
と
芹
沢
さ
ん
。

「
手
間
が
か
か
る
割
に
利
幅
が
薄
い
本
枯

れ
節
を
つ
く
り
つ
づ
け
る
の
は
プ
ラ
イ
ド

に
近
い
で
す
ね
。
伝
統
の
よ
さ
を
残
し
た

い
の
で
す
。
そ
れ
に
、
本
枯
れ
節
が
あ
る

お
か
げ
で
荒
節
や
削
り
節
、
他
の
カ
ツ
オ

加
工
品
も
売
れ
て
い
る
と
思
い
ま
す
」

　

カ
ネ
サ
鰹
節
商
店
で
は
、
江
戸
時
代
か

ら
伝
わ
る
「
潮し

お
か
つ
お鰹」

も
製
造
し
て
い
る
。

カ
ツ
オ
を
丸
ご
と
塩
に
漬
け
込
み
乾
燥
さ

せ
た
保
存
食
だ
。
新
巻
鮭
と
同
じ
よ
う
に

正
月
、
軒
先
に
吊
る
し
、
松
の
内
が
明
け

る
と
焼
い
て
ほ
ぐ
し
、
お
茶
漬
け
な
ど
に

し
て
食
べ
た
。
し
か
し
、
今
は
全
国
で
も

田
子
で
し
か
つ
く
ら
れ
て
い
な
い
。
地
元

の
有
志
が
結
成
し
た
「
西
伊
豆
し
お
か
つ

お
研
究
会
」
で
は
、
潮
鰹
を
ト
ッ
ピ
ン
グ

し
た
「
し
お
か
つ
お
う
ど
ん
」
で
観
光
振

興
を
図
る
。
西
伊
豆
・
沼
津
・
三
島
の
約

30
の
飲
食
店
や
宿
で
食
べ
ら
れ
る
が
、
潮

鰹
は
と
て
も
塩
辛
い
た
め
、
少
量
で
も
濃

厚
な
カ
ツ
オ
の
風
味
と
う
ま
み
が
に
じ
み

出
る
。
う
ど
ん
に
は
ぴ
っ
た
り
だ
。

　

芹
沢
さ
ん
は
、
本
枯
れ
節
や
潮
鰹
を
も

っ
と
よ
く
知
っ
て
も
ら
う
活
動
に
取
り
組

ん
で
い
る
。
地
元
の
小
中
学
校
で
の
食
育

講
義
や
、
大
人
向
け
の
ワ
ー
ク
シ
ョ
ッ
プ
、

工
場
見
学
な
ど
だ
。
本
枯
れ
節
や
潮
鰹
を

味
わ
っ
て
も
ら
い
、
そ
の
歴
史
と
文
化
を

伝
え
、
か
つ
お
ぶ
し
削
り
の
体
験
も
し
て

も
ら
う
。

「
か
つ
お
ぶ
し
を
き
っ
か
け
に
西
伊
豆
へ

遊
び
に
来
て
い
た
だ
き
、
地
域
の
活
性
化

に
つ
な
げ
た
い
。
そ
れ
が
ゴ
ー
ル
で
す
」

　

か
つ
お
ぶ
し
は
、
頭
の
方
が
手
前
に
な

る
よ
う
に
持
ち
、
皮
の
付
い
た
尾
か
ら
頭

の
方
へ
押
し
て
削
る
の
が
基
本
だ
。
刃
の

向
き
に
逆
ら
わ
な
い
順
目
で
削
る
と
粉
っ

昔ながらの削り器で削った伊豆田子節。ごはんに
乗せるだけでも香り豊かな風味が楽しめた

右：天日干しをする女性。樽に詰めての発酵カビ
付けと天日干しを6～8回繰り返し、本枯れ節（伊
豆田子節）は完成する　提供：カネサ鰹節商店
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