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削 り ぶ し に つ い て
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　　 1． 削 りぷ しの 沿革

　　削 りぶ し の 生 産 は ，明 治 の 末期 か ら大 正 の 初期 に は じ

　ま り， 約60年の歴 史を有 して い る。当時は ，豊 後水 道，

　長崎 の 五 島列島で さば，い わ しが 大 量 に 漁れ て お り， こ

　れを乾燥 し て干 物に した り，肥料に した りして い たが，

　こ れ に 目を つ け て，か つ お ぶ し の 製法を 応用 し て 苦心 の

　結果，さば 節，い わ し節（うるめ い わ し を主 とす る）を 作

　り．ふ りか け の 原 料 や，だ し の 素 と して の 削 りぶ しを 創

造 した の で あ る 。

　　当初は．節を大 工 が 使 う鉋の 様なもの で 薄く花状 に 削

っ た もの で ．そ の 形が花の 様で あ っ た の で 「花か つ を 」

　とい う名をつ け全国販売に ふ み 切 っ た の で あ る 。

　 花か つ お 業 界 と し て は ，明 治 の 末期 に 創業した 広島県

福 山市 の フ ジ ワ 安部商店が 最 も古 く，次 い で 四国伊予市

に 2社，大正 6〜7年に福山市に 1 社，昭 和 4 年 に 四 国

（伊予市）に 1社が生れ，更 に 静 岡 県の 業者 も多数加わっ

て．全国 に 販 売 され た。

　 第二 次世界大戦 の 昭 和 15年頃 ま で は，東京で は か つ お

節を 多 く使っ て い た が ，昭 和 16年に オ鐘 力旺 品 の 統制が

しか れ て ，大衆 の 嗜 好 は 煮干 品 に 移 っ て 行っ た 。

　戦後の 昭和 23 年頃か ら．再 び 「花か つ を」（当時 は か

つ お，さば ， い わ し等花状 に 削 っ た もの は すべ て 「花か

つ を」 とい う名称で 売 られ て い た） が 脚光を浴 び る様に

な り，静 岡県 な ど の 業者 が 大 都市 に 進出 して 来た の で あ

る 。 昭和28年頃 か ら現在 の ヤ マ キ ．マ ル トモ を は じ め と

す る四国勢以下 各社が 積極的 に 生 産をあげ，昭和 30年代
に は ．販売合戦等で シ ェア ーを拡げ今 日に 至 っ て い るの

で ある 。

　全国削節工 業協会 は．昭和39年12月 創立 され ，主 とし

て 昭和39年 5 月設定の 削 りぶ しの 日本農林規格 に 基 づ く

JAS 検 査 を 行な っ て い る の で あ る 。

　2． 削 りぶし原料 と なる魚 種 別，年別生 産高並び に生

　　　か つ お 及 び 節類の国別輸入高

削 りぶ しの 原料 で あ る鮮魚 の 魚種別生 産数量 は 第 1 表
＊
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　の 通 りで あ る。か つ お は あ ま り伸び て い な い が．まい わ

　 し及 び さば 類は こ の 2〜3 年大幅 に 増加 して い るの が 注

　 目 され る 。

　　か つ お に つ い て は ．　こ の 内大 体 6〜9 ％ が か つ お 節用

　と して 加 工 され て お り，大部分 は鮮魚用，罐詰用 で 占め

　られ て い る。又 さば，あ じ，い わ し 等の 大 衆魚 に つ い て

　は ．近 時 栽培漁業 と して 養殖 が 盛 ん に 行なわ れ て い る鰻．

　
ハ マ チ 等の 飼 料 と し て 消費 された り，罐詰用 とし て の 消

　費量 も多 く，削り節用 の 原 料 と し て 加 工 され る 量 が，圧

　迫 されて ぎて い る。又．最近 の 鮮魚 の 価格の 高騰 な ども

　あ り，混 合削りぶ し用として の 原 料 の 入手 は ．年一
年園

　難 に な りつ つ あ る の が 現状で あ る 。

　　但 し 最近 か つ お 及 び そ うだ か つ お に つ い て は ，海外漁
場 が 開発 され て お り，第 2 表 の 如 く海外 よ り冷凍魚 と し

て 相当輸 入 され て お り，殊 に 昭 和 48年は，モ ル デ ィ ブ （イ

　
ソ ドの 南西 海上の 小群島） よ りの 輸入 が 増加 して お り，

　ビ ス マ ル ク 諸島，台湾，大韓民国，パ プ ア ニ ューギ ニ ア

等こ れ に 次い で お り，輸入 冷 凍魚 に よ り内地 の 焼津，山

川 ，枕崎等 の 各地 で 節加工 が 行な われ て い る 。

　又 か つ お 節及 び そ うだ ぶ し等 に つ い て は ，第 3 表の 通
りで 年約 900 トン 内外輸入 され て い る。 こ れ らの 輸入 先

は ，台湾の 353 ］
・ン ，シ ン ガ ポ ール の 321 トソ を初め と し

て ，毎年
一

定量は輸入 され て お り，か つ お原 料に つ い て

は ， や や 曙 光が 見出 され つ つ ある 。

　3． 削 りぶ し原料及び節類生 産高，年別検査 所 別 の 削

　　　りぷ しの JAS 検査数量並び に こ れ と閧連 の あ る

　　　調味料の 年 聞 生 産高 に つ い て

　過去に お け る 全国削りぶ し の 総生産数量（第4 表），全

国削節工 業協会の 」AS 検査数量 （第5 衷）．風 味 調味料

（だ しの 素） の 生産 額 俤 6 表）．及び か つ お 削 リパ
ッ ク

生産高（第 7 衰），は 表 の 通 りで あ る。

　全 国 削節工 業協会 （以下全削協とい う）の JAS 検 査 は

大体全生産数量 の ％に す ぎな い 。こ の 検査数量 か ら見 る

と．か つ お 削 りぶ しは 年 々 平 均 15％前後増加 して い る の

だが ，そ の 反面混合削 りぶ し （さば ．い わ し．む ろあ じ

て18 ）
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　　　　　　　　　削 りぶ しに つ い て

第 1表 　削 りぶ しに 使用 され る生鮮魚類 の 品種別，年 別生産高

　　　　（こ の 内何％か が 削 りぶ しの 原料に 使用 され る）（農林省水産物流通統計年報 よ り）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （童 位 　トソ ）

蕪謹 1
か 　 つ 　 お

ま い わ し

うるめ い わ し

ま 　 あ　 じ

む ろ あ じ

さ 　 ば 　 類

昭 和39年

166，763

　 16，243

　 32，279496

，451

　2i3，　095495

，　664

昭和・喇 昭1・41年

136，067　　229，076

　 9，215　　　13，465

　29，073　　　26，309
526，885477 ．e84

　33，602　　　37，304

668，574　　624♪423

昭和4喇 昭和43年 昭和44年 昭 和45年 昭和46年 昭和47年

181，892168 ，
887182 ，044202 ，870171 ，544222 ，826

16，80124 ，37820 ，56116 ，76757 ，42957 β83

24
，02335 ，工8729 ，15623 ，85947 ，

12648 ，767

327，8783U ，375282 ，817215 ，56Q270 ，870151 ，778

95，47446 レ71757 ，77153 ，75144 ，60042 ，064

687，4741 ，Q15，2791 ，011，4061 ，301，9181 ，253，8921 ，189，910

第 2表　国別，年 別，生鮮か つ お 類輸入 高 （水産 庁貿易統計 よ り）

昭和45年（1月
・− 12月）

数　 量

（kg）

大 　　韓 　　民 　　国

台　　　　　　　 湾

中　 華　 民 　　国

タ 　 　 　 　 　 　 　 　 　イ

シ 　ソ 　 ガ 　ポ 　ー　 ル

マ レ ーシ ア 連邦 マ ラ ヤ

　 　 　 　 　 　 （11州 ）

ブ 　イ 　 リ　 ツ　 ピ 　ソ

イ　 ソ 　 ド　ネ 　 シ 　 ア

ス 　 　リ　　ラ　、ン 　 カ

モ 　 ル 　 デ 　 ィ　 ブ

ノ 　 ー　 ル 　ウ　 ＝ 　 イ

ア 　 　 　メ 　 　 　 リ　 　 カ

パ 　　 　　 ナ　 　 　　 マ

パ プ ア ＝ ユーギ ニ ア

ビ ス マ ル ク 諸 島 （豪）

＝ 　ユ 　ー　ジ 　ラ 　ン 　ド

ソ ロ モ ソ 諸 島 （英）

琉 　 　 　 　 　 　 　 球

ク　 cl　 エ 　 ー　 ト

ス 　 　 ペ 　 　 イ　 　 ン

イ　 　 タ　 　 リ　 　
ー

エ　 ク 　 ア 　 　ド　 ル

キ　 　ュ　 　 ー　 　 バ

オ 　
ー

　ス 　 ト　ラ 　リ　ア

ニ＝　一’ヘブ リデ ス （英仏）

マ リア ナ ，マ ーシ ャ ル ．
カ ・ リ ン 諸 島

E 　　 　 　E 　　 　 　C

中 　 　国 　 　大 　 　陸

香 　 　 　 　 　 　 　 港

ブ 　 　 ラ 　 　 ジ 　 　 ル

ア リ ト リ
ー

オ ブ ニ ュー
ギ

ニ ア

中 　 　 　 　 　 　 　 共

74．569

工20，010239

，829

　2，813

　1，9173Q

，
398

工99，771

　 3，995369

，7805
ユ8．976

683，978

359，972

　 119．488

1，703，
．
704

1402957698DO12

金 　 額

（千 円）

8．950

11．24721

，IZ4

　 102

　 1732

，405

19．294
　 25129

，10148

，6e2

86．169

40，228

止2，504173

，645

　 42781

，187

　 333

合 計 1職 … 1535・・74・

昭和46年（1月一・12月）

数 　 量

（kg）

　 156，040

　368，275
2，307，529

　 89，895

1 ，19055
ユ，981

　 115，620

2，064，641

9，797，003

　798．611

　 1，220

　147，790

1，173，650

　 10，000

　 4，500

金 　 額

（千 円）

15・403 ．

26，930 ．
229，IM ．
　8，296

1，21861

，126

10，357205

，075

1，057，091

123，494

　 131

正5，992104

，168

　工，356

　ヱ，417

17，596，945　　　1，861，418

昭 和47年（1月〜12月）

数 　 量

（kg ）

479，009288

，833

608，68a
　 96 

　 1，18e

　518e495

，9S 

44，630

51，220

　 1．252220

，工OO

3，914，952

　 7
，
054

　 40，590

　 t，031

　 1，030
　 6，787

　 29，520

　 154，743

　 1，031

中 　国
　 5．000

5，95S，355

金 　 額

（千 円 ）

46，92926

，380

47．507
　 92

　 89

　 9509

，762

4，918

5，430

　 14225

，440

4e6，531
　 349

　 6，071
　 111

　 14e

　 874

　3，04917

，482

　 111

昭和48年（1月〜12月）

数 　 量

（kg）

498，896

　688．332

　 工8，450

　 7
，331

　 4，435

　 23，389

　 9，000

　 42，171
1

，
326

，
584

　 83，380

　 2，223

　 21．762

　464，426

　718，990

　 4
，
625500

．311

金 　 額

（千 円）

61，43675

．623

　1
，182

　 675

　 407

　3，261

　1，334

　7，847123
，
179

　 4．534

　 6242

，65660

，81684

．629
　 70547

，377

中 　国

r c
602，9904 ，414，305476 ，285

（19 ） 19
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第 3表　か つ お 節そ の 他の 魚節 の 国別，年別輸入高 （水産庁貿易統計 より）

昭和45年　　　　　　昭和45年　　　　　　　昭和 47年　　　　　　昭和48年
　　（1 月〜12月）　　　　　 （1 月

一12月 ）　　　　．（1 月〜12月）　　　　 （．1月．川12月）．

数 量 金 額 数 量 金 額 数 量 金 額 数 量 金 額
（kg）　　　　 （千円）　　 （kg）　　 （千 円）　　（kg ）　　（干円）　　（kg）　　（千 円）

』

台　 　 　 　 　 　 　 　 　 　湾 265，44092 ，804353 ，752 工40
，
263

中　 　 　華　 　 　民　 　 　躙 405
，
202138

，
7391

，038，940394 ，563

香 　　　　　港 　　 （英） 27，40010 ，
676

ゲ ェ 　ト ナ ム 共 和 国 12，0003 ，506

タ　 　　　　　 　　　　　 　 イ 345，500148 ，204380 ，
03513D

，
358321 ，723123 ，190

シ 　　ン 　 ガ　 ポ 　 ー　 ル 14，0006 ，479
マ レ

ーシ ア 連邦 マ ラ ヤ（11州 ） 40，00013 ，23783 ，
28Q25

，
73651 ，67521 ，682

イ　 ン 　　ド　 ネ　　シ 　 ア 5，0002 ，工0249 ，00020 ，90428 ，50010 ，921
パ ブ ア ニ

ニ
ー

ギ ニ ア n ，0005 ，68424 ，00013 ，747
ビ ス 　マ ル 　ク　諸 島　（豪） 8，0004 ，249
マ リア ナ ，マ ーシ ャ ル ，力 卩

リ ン 諸島
4

，
6802

，0009 ，999． 3，9062 β13 9〔辺

琉 　　　　　　　　　　球 194，604118 ，187198 ，206156 ，8451 ，325 419

フ　 ィ　　 リ
．

ッ　　 ピ　　ン 20，7916 ，39313 ，8454 ，0311 ，930 599

ブ 　　　 ラ　　　 ジ　　　 ル 7，2502 ，857
ニ 　 ユ 　 　

ー
　 　ギ 　　ニ　　ア 38，50017 ，001

テ リ トリーオ ブニューギ ニ ア 200 92

　　　　　1
合 　 　 　　 　　 　 　　計 620，657263 ，3191 ，646，371721 ，074847 ，759300 ，268843 ，663335 ，677

第 4表　削 りぶ しに 関係の あ る原料の 昭和 37年以 降の 年別生産数量 （水産物流通統計年報）

（単位 　ト ソ ）

区 分

節

類

品 　 　 名

か つ お 節

い わ 　し 節

そ うだ か つ お節

さ 　 ば 　
．
節

そ の 他 の 節

け ず 　り　節

昭 和
37 年

9
，
771734

6．2947

，　06342

，573

煮

干

類

煮 干 い わ し

煮 干 あ 　じ

81，569

昭　和
38　年

昭 　和
39 年

昭 　和
40　年

昭 　和
41 年

昭 　和
42 年

昭 　和
43 年

昭 　和
44 年

昭　和
45 年

昭 　 和
46 年

昭
．
和

．47 年

8，40410 ，49810 β2712 ，59111 ， 261 ．1，53114 ，36014 ，098 工4
，
178

　【115
，080

6259437565704433 工5 一 一 一 一
『 一 一 一 一 4β 174 ，5685 ，6745 ，0927 ，471

7，53211 ，823U ，70711 ，0449 ，49313 ，95514 ，47620 ，78122 ，35226 ，883
6，6498 ，．3967 ，4747 ，9串87 ，9323 ，1825 ，7364 ，

6164 ，616 ≦
，616

40，2844 ユ，75弓 39，63841 ，55644 ，D5646 ，95947 ，43545 ，52542 ，24543 ，723

76，38772 ，05969 ，891

（注） （・）・37T．42ny ま で の そ うだか つ お飾 まその 他の 鰍 ． 入 っ て しごる
　 ．  か つ お 節中に は 荒節及び 裸節 も含ん で い る

　　   鮪節はその 他の 節に 入 っ て い る

，265

　　

58，831

　　　『

52．3718

，408
．

43，9306

，16043

，4426

，38745

，8255

；51546

，1275

，003
｝

20
（20 ）
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刀

ト
ン

　 iS召　日召　　日召　　日召　　日呂　卩召　　匹召　日召　　叮召　　ロ召　　日召　　日召　　目召

　 和　和　和　和　和　和 　和　和　和　和　和　和　和
　 37　 38　39　40　41　42　43　44　45　46　47　48　49
　 年 年 年 年 年 年 年 年 年 年 年 年 年

　　 匚 コ削 りぷ し総生産数 量 （水産物流 通統計年報）

　　憲 欝 騾 糶
’s

（全削協 統 計 ）

　　囲 風 味調味 料生 産 数量 （日刊経 済通信 社 調 査 ）

　　 囮 囲 か っ お 節 削リパ
ッ ク生産数量 （水 産 経 済 新 聞調査 ）

　　　　　　　 （注 ）全削協　昭 和 4Q，41年 は 魚種 別不 明

第 1図　全 国 削 りぶ し総 生産数 量，全削協JAS 検査数量，風

　　　 味調味料及び か つ お 節削 りパ
ッ ク の 年 別 生産高比 較表

及 び 混合 を 含む ） は 漸 減 の 傾向が 見受け られ る 。
こ れ の

原因 と して は．混合削 りぶ し は 主 と して 「だ し」専門で

あ る為，近時爆発的に 上昇 し つ つ あ る 「だ し の 素」 の 影

響が 相 当 あ る もの と考 え られ る。

　
．
「だ しの素 」 は 第 6 表 の 通 りで ，昭和 37年 は微 々 た る

もの で あ っ た が ，昭和48年 に は 18，000 卜γ （見込 ）とい う

激増ぶ りを 示 し て い る。

　 又 か つ お に つ い て は ，か つ お 節削 りパ
ッ ク が 第 7 表 の

よ うに ，昭和 45年以降年 々 増加 の 傾向に あ り昭和49年度

は 4，000 トン と推定 され て い る 。

　削りぶ し，風味調味料及 び か つ お節 削 りパ
ッ ク の 年別

生産量 の 比較図は 第 1 図の 通 りで あ る 。

　4． 削 りぶ し製造 工場数並 び に そ の従業員数 に つ い て

　削 りぶ し業界は 家内工 業的で ，小規模 の もの が非常に

多 く，現在中小企 業 の 内，中程度 と見 な され る工 場 は 数

社 しか ない 。

　全 国 の 業 者 数 は ，干 数百 社は あ る と い わ れ て い る が 明
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第 6表　風味調味料 （だ しの 素 類 ） の 生産額 （日刊 経 済通信社調査）

、

量

額

目

数

金

和

年

昭

37

年
別

釈
ト　 　　 ン

100 万 円

7．56

昭　和

38 年

7056

昭 和 昭 和 昭 和 昭 和 昭 和 昭 和 昭 和 昭 和

39 年 40 年 41E42 年 43 年 4 年 45 年 46 年1　 　 　 　 　 　 　 「 1　 　　 　　 「 　 I　 　 　 　 l
87．5

　 70137

．5

　 110212

．5

　 170293

．8

　 235662

，5

　 5302

，633．84 ，821．3

2，099　 3．8578

，4956

，796

第 7 表　か つ お 節け ず りパ
y ク の 生 産高

　　　　　　　　 （水産経済 新聞49年10月23日 ）

詠 窺瓢驚
量

額

数

金

ト　 ソ 65

IOO万円　　 200200600

内

1・OOO　I　 6・OOO

和
年

瀚

昭
49
碓

4，00013

，000

白に は 判 っ て い な い 。

　水 産庁 の 昭和40年 の 水 産加工 経営 実態調査に よれば ，
664 工 場 と な っ て お り，そ の うち資本金 9，000万〜4，000

万 円 の 工 場は 4〜5 社 を 数え る に す ぎな い 。

　削 り機 1 台 で 店 頭削 りを し，販売 し て い る店が 相当数

を 占め て お り． こ れ 等の 店は ∫AS の 倹査は 受け て い な

い ・ こ れ等 の 工 場 が 相当あ る為 前記 の 検査数量 が 全国

生 産数量 の 1／4 とな っ て い る一原 因 と思われ る。

　工 場 従業員数別 の 工 場数は 下表 の 通 りで あ る。

従 類 数 匸嘛
『．

一
纛 嫐 「・ 懸

1人一4入

5　 〜9
／0　 −

＋
te

42414187 41人一・IOO人
101　 〜300
301　 以上

4

イ「
4

　 5． 削 りぶ しの 種類及び定義

　 削 りぶ しは ，か つ お 削 りぶ し，さば 削 り ぶ し．い わ し

削 りぶ し．む ろ あ じ削 りぶ し．さん ま削 りぶ し．及 び 混

合削 り ぶ しの 6種類 が あ るが ，こ の う ち さん ま 削 りぶ し

は 殆 ん ど作 られ て い な い 。

　 （1）か つ お 削 りぶ し

　か つ お節又は そ うだ か つ お 節 を薄片 状に 削 り．単 体又

は 適当 の 割合に 混合 した もの 。

　   さば 削 りぶ し

　さば 節 又 は 煮干 さば を 薄片状 に 削 っ た もの 。

　（3）い わ し削りぶ し

　煮干 い わ し又 は 節を薄片状に 削 っ た もの 。

　（4）む ろ あ じ 削りぶ し

　乾む ろ あ じ又 は 煮干む ろ あ じを 薄片 状 に 削 っ た もの
。

　（5＞さん ま削 りぶ し

きん 蜘 煮 干 さん ま又は 圧搾さん まを薄肱 r鞘 D
混含 し た もの 。

　（6）混合削 りぶ し

　さば，い わ し又 は む ろ あ じを主原料 と し （こ れ に か つ

22

昭 　和

47 年

13，168．810

，535

昭　和
48 年
（見込）

18，631．314

，905

　お 又 は 圧 搾 さば を 混 合 す る こ と もあ る）， こ れを薄片状 に

　削 り混合した もの
。

　　（注） （1）〜  に つ い て JAS 検 査 を 行な っ て い る 。

　　な お か つ お 削 りぶ しに は そ の 加工 形 態に よ り次の 様な

　 もの が あ る 。

　　（1）血食抜 ぎか つ お 削 りぶ し

　　こ れ は か つ お 節 の 血 合 の 部分を 除き，肉質部の み削っ

　た も の で か つ お 削 りぶ し中 の 最高級品 で ある 。

　　  糸け ず り

　　（i）め じ ま ぐろ 節を原料 と し，血 合の 部分を除き，糸状

　に 削っ た もの 。 こ れは 白色で 味が 淡白で 上 品 な 味を もっ

　て い る 。 き う り もみ な どに か け て 食 べ る と絶佳 で あ る 。

血 合 抜 きか つ お 削 りぶ し に 劣 らず最高級削りぶ しで あ る。

　　（ii）か つ お節又 は そ うだ節 を 混 合 し 糸状 に 削 っ た も

　の 。

　 （iii）か つ お 節又 は そ うだ 節を混合 し，長短冊状 に 削っ

た も の
。 （千枚けずり等の 名称をつ けて い る）

　 （3）か つ お 節肖「Jりパ
ッ ク

　　こ れ は 現在市 販 され て い る もの は 種 々 の 原料を使っ て

い る 様だ が．こ の パ
ッ ク が 製造 され た 当初は 主 と して 本

枯か つ お節 （い わ ゆ るか つ お 節） を細 片 粉状に 削 り，こ

れ を通気 し な い 且 つ 紫 外線 を通 さな い 特殊の 3 層 の ラ ミ

ネー ト フ ィ ル ム で 包装 して い た 。

　 現在は 合成樹脂 フ ィ ル ム に 59 内外の 試料 を 入 れ，真

空包装機に よ り真空包装 しt 内部 の 酸素を 排除 し，窒素

又 は 炭 酸 ガ ス で 置換 した もの で ，ガ ス 置換度は 99。8％の

もの が保存効 果が 最も良 い とい わ れ て い る。

　 6．　削 りぶ しの製造 工 程

　削 りぶ し の 沿 革で 述べ た 如 く，当初の 削 り方法は 大工

が 使 う鉋の 様な もの で 節 を 削 っ て お り、こ れ が 花状 を し

て い た の で 「花か つ を 」 とい わ れ て い た
。

　そ の 後大正 時 代 に 入 り手廻 しの 陶 り機械 が使用され る

様 に な り．更に 機械に 工 夫 を 加 え動力に よ る削り機械が

使わ れ る様 に な り今日 に 至 っ て い る。

　削 り機械 も山 北式 ，鳥 羽 式及 び 朝 N 式等が あ り刃 も14

枚〜16枚を 使用 し．原料 も半自動的 に 作業 され 何本か を

投入 すれ ば 自動的 に 削られ る様改善 され て きた 。

　又 刃 に つ い て は．従来は 1 日 3〜4 回 は 取 り換えねば

良 い 花 が 出来なか っ た が． 「超硬刃 」 とい う刃 が考案 さ

（22 ）
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削 りぶ しに つ い て

れ 1 回 セ ッ トすれ ば IG−−20日位 は 使用 出来る様な もの も

で て きた。

　 包装 に つ い て も，自動計量包装機が 作られ て
一

部使用

さ れ て 来て い るが，削 りぶ し は 粉末と異な り花状とな っ

て い る為，計量 並び に 包装時 に まだ 問題がある 様で 完全

と は い え ない が 徐 々 に 改良 され て 来て い る 。

　 （1）原料節 の 選択

　 イ ．鮮度 の 良い 魚 で 製造 し た 節で あ る こ と。

　 ロ ，原 料 魚は 十分煮熟 し た 節 で あ る こ と。

　 ハ ，脂肪 の 少ない 原料 で あ る こ と。

（注） か つ お 削 りぶ し に 使 用 され る 節は 荒節 （か び 付 け

　 を し て 所謂本節 とす る前 の 節，但 し細か く云 う と削 り

　 ぶ し用 とか つ お 節用 とで は 加工 処 理 の 段階で 相違があ

　 る） を使用 して い る 。

　 （2）原 料 節 の 選 別 及 び処 理

　 イ，Lig．
“
料 は 同

一
ロ

ヅ トの もの で も，鮮度 の 悪 い もの ．

油焼けの ひ どい もの の 混入 し な い 様に 選別 し，予め エ キ

ス 分 を 測 定 す る （測 定 方 法 は 9．純 エ キ ス 分 の 測 定方法参

照）。

　 ロ ，原料選別後は ガ ラ 機 とい う金 網状回転機に か け て ．

うろ こ ，内臓，わ ら くず，土 砂等を 出 来 る限 り除 去 す る

　（か っ お 節等は 夾雑物が 少ない の で こ の 工 程 を は ぶ くこ

と もあ る）。

　   水漬及び 水洗

　 水槽 el浸漬 し ， 汚物を除き水洗す る。こ の 浸漬時間は ，

魚の 種類，大き さ，鮮度に よ っ て 異 な る が，か つ お 節で

は 大 体30分 間 位 浸 漬す る 。

　   蒸煮

　 水 洗 の す ん だ もの は 金網籠に 入れ，蒸気釜 の 中で 約30

分間蒸煮す る。　（但 し こ の 時間 も原料の 種類，大 ぎ さ，

鮮度Otよ り加減す る 。）

　   放冷，冷却

　蒸煮の すん だ もの は木箱 に 入 れ 蓋を し て 1 晩放置す る

（こ れ もさば，い わ し等の 小 さい もの は 1〜 2 時間放置

冷却 して か ら次の 工 程 に うつ る）。

　   削 り工 程

　（5＞で 軟か くな っ た 節 を 14〜16汝 刃 の 自動式回転板をつ

け た 削 り機 に か けて 花状 に 削 る （こ れ も薄削 り，厚削り

とそ の 注文 に 応 じて 刃を加減す る）。

　   乾燥

　  で 削 ら れ た 花状 とな っ た もの は ，そ の ま ま木箱に 入

れて 冬期の よ うに 乾燥 して い る時期は その ま ま一晩放置

し乾燥す る が，梅雨 期等湿 度が高い 時期 に は 自動乾燥機

に 送 られ て （乾燥機は 主 に 茶 の 乾燥に 使わ れ て い る透 気

乾燥機で 落合式又 は 大用原式等が使われ て い る。）大体35

〜40°C の 温度で 7〜 15分間位乾燥 して い る。

　 削 りぶ し の 乾燥 は 勿論水分 を ある程度除 く為に 行な わ

れ る もの で あ り，乾燥後の 水分 は 大体15〜16％位 が適当

で あ る（味 の 点 か らい うと水分が 20％近 くある もの の 方

が 直 ぐ食 べ る 場合は 美味 の 様で あ る ）。か つ お 削りぶ し

は 風味 が 大切なの で あまり乾燥 しすぎる と風味を損 うば

か りで な く．パ リパ リとな り袋詰時又は 包装時，花 が 砕

け て 粉 状 と な っ て し ま う恐 れ もあ るの で，で ぎ れ ぼ 低 温

で 短時間乾燥す る か ，又 は 自然乾燥 に よ る 方が 風味を 損

うこ とは 少ない
。

　   粉 末 除 去

　 包装台ec入 る前に 微粉 （840 μ の 篩を 通 過す る も の ）は

篩 い 分け られ る 。

　 （9）秤 量，包装

　 規定量 を 秤量 し 包装袋に 詰 め られ る。

　   脱気，ガ ス 封入，封か ん

　 秤量 し，包装袋 に 詰 め られた もの は ，シ
ー

ル 機 で （脱

気 N2 ガ ス を封入 す る も の もあ る）封 か ん され る。 な お か

つ お 節削 りパ
ッ ク で は 真空自動包装機 に よ り自動的 に 完

全脱気を 行 な い ，N ， ガ ス を充填，ガ ス 置換の 上 自動包装

を行な っ て い る。

　   重量倹査，荷造 り

　重量検査の 上合格 した もの は，ダ ソ ボール 箱に つ め て

出荷され る。

　 7．　 削 りぶ しの 規格及び 検査に つ い て

　削 りぶ し に つ い て は 5．で 述べ た よ うに 6 種類あ る が，

こ れ に つ い て は 日本農林規格（以下 JAS とい う）に 定め

られ た規格に 適合 した もの に 限 り 「JAS」 マ ーク を つ け

られ る こ と とな っ て い る 。

　全国 削節工 業協会は ，農林省認可 の JAS の 指定検査

機関で あ っ て ，全国に 東京 （本部），静 岡．富山，愛知，

近畿 （神戸），広島 （福山）， 愛媛，九州 （福岡）の 八 ケ 所

に 検査所 を お き，JAS 検査 を 行な っ て い る。

　 JAS マ ー
ク を 製 品 に つ け られ る工 場は 農林 省 の 認 定

工 場 と呼ば れて お り，各工 場の 製品 に つ い て は ， 次の 様

な基準 で 検査を行な っ て い る。

　 （1）品 質検 査

　色 沢，香 味．形態 （現在粉末は 840 μ の 篩を通過す る

もの が 5％以下 とな っ て い る が，この 粉末に つ い て は か

つ お，さば，い わ し，混合等 に つ い て 原料形態も異 な っ

て お り現 在 は 5 ％ と 同一に な っ て い るが，こ れ は 現状 に

合わない の で 改正を，要望中で あ る。）そ の 他（乾燥斐，

夾雑 物，虫，か び等の 有無 。）

　（2＞重量検査

　  表示 検査
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　 製造年月 日，及び 正 味量の 記載の 有無．削 りぶ しの 種

類別の 表示 の 可否．製造者 又 は 販売者 の 記載の 有無。文

字．絵 そ の 他 の 表示 の 可否等の 検査 。

　 （4＞ニ キ ス 分 検査（ユ キ ス 分に つ い て は 8．の エ キ ス 分参

照）

　 純エ キ ス 分 は ，か つ お 削 りぶ し が 13％ 以上 。さば 削 り

ぶ し，い わ し削 りぶ し が 11％以上。む ろ あじ削 りぶ しが

10％以上 。 混合削 りぶ しが 9 劣以上 。 とな っ て い る 。

　 8． エ キ ス 分 に つ い て

　 晶 物 の 味 は 何 で 判定す る か ．こ れ は 非常 に む ず か しい

問題で ， 味 は 人 に よ り個入差が あり，特に 味省 とい わ れ

る人などは全然味 を感 じな い
。 従っ て こ の味の 物尺を如

何に す るか とい うこ とに つ い て は 現 行 規定 は ま だ 不 合理

な 点 も多 々 あ るの だ が，エ キ ス 分た る もの が 考え られ た。

例えばか つ お 削 Dぶ し を充分煮熱 し て い わ ゆ るだ し分 を

除 い た 後の だ し殻 に は 味 も何 もな い と い う こ とは ，溶出

され た エ キ ス 分 の 中に ，味 の 要素が 溶出され て し ま っ て

い る とい うこ とが云 え る の で ある 。 と こ ろが溶出 され た

エ キ ス 分の 約 ％〜％ が 有機物で あ り，約 光が無機物で

あ る と され て い る。

　 エ キ ス 分中に 含 まれ る有機物の うち，特に 呈 味 に 関係

が あ り量的 に 多い の が 含窒素物で あ るが，呈 味物質の 間

に も相 剰作用 が あ り，特 に グル タ ミ ン 酸が ア ミ ノ 酸中で

も重要な呈味物質で 他の イ ノ シ ン 酸等の ヌ ク レ オ チ ッ ド

　（核酸関連成分）又は 味に 関係の あ る ア ミ ノ 酸類 との 相

剰作用 に よ っ て 味 を 引立 て て い る と云 わ れ て い る S）
。 従

っ て エ キ ス 分中に は 味に 関係 の ない ア ミ ノ 酸 もあ り又無

機物質，脂質，色素，ビタ ミ ン 類，蛋 白質等が入 っ て い

る の で あ る。

　又 味 の 濃厚 な もの ほ どエ キ ス 窒素が 多い 傾向が 見られ

る。

　（1）動物筋肉中の 含窒素成分は 次の 様に 分類す る こ と が

で きる
T）。

　 i　遊離 ア ミ ノ 酸 類 （味に 関係の あ る とされ て い る ア

ミ ノ酸 は ア ラ ニ ン ，ア ス パ ラ ギ ン 酸，グ ル タ ミ ン 酸，グ

リ シ ソ ．プ ロ リ ソ ，セ リ ン ，ス レ オ ニ ン ，バ リ ソ 等 ）

　 ii　 グ ア ニ ジ ン 化合物 （ク レ ア チ ソ ，ク レ ァ チ ニ ソ ，

ア ル ギ ニン 等）

　iii イ ミダ ゾール 化合物 （ア ン セ リン ，カ ル ノ シ ン ，
ヒ ス チ ジ ン ）

　iv　 ト リメ チ ル 。ア ン モ ニ ウム 化合物 （ト リメ チ ル ア

ミ ン オ キ サ イ ド，ベ タ イ ン 等）

　 v 　核酸関連物質 （ヌ ク レ オ タ イ ド，ヌ ク レ オ サ イ ド

等 で 例え ぼ イ ノ シ ン 酸 （工MP ），グ ァ ニ ル 酸 （GMP ），
ア デ ニ ル 酸 （AMP ）等は こ の 内に 含まれ る。
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　 vi その 他 （ホ マ リ ン ，オ ク ト ピ ン 等）

　 （2）含窒素以外 の エ キ ス 分

　 窒素を含まない エ キ ス 成分 として は 有機酸 （コ ハク 酸，

乳酸等 ），糖類 （グ リ コ ーゲ ン 等）が あ る。

　   無機塩類 （塩 分等）

　 （4）そ の 他 （蛋白質，脂質，色素，ビ タ ミ ン 類等）

　 以上 の もの が エ キ ス 分中 に は 含まれて い る。

　 従 っ て 通常 エ キ ス 成 分 と い うの は 熱水 で 加 熱抽出 した

溶液か ら，蛋白 質．脂質及 び 色素等の 種 々 の 高分子化合

物を除 い た もの が真の エ キ ス 成分 （Extractives）とすべ

ぎ もの で あ り，且 つ 又 こ の 中に も味 に 関係の ある ア ミ ノ

酸もあ り，又味に 関係の ない ア ミ ノ 酸もあ る の で，現在

我 々 の 検査 して い るエキ ス 分は ，日本農林規格設定時に

は ，な るべ く簡易な 分析方法 と い う こ とに よ り全 エ キ ス

分 一塩 分 ＝ 純 エ キ ス 分 と い う方法 で ，エ キ X 分 の 測 定を

行 な い ， エ キ ス は 測 定に 相当大きな Facterとな る塩分

（11．の JAS 検査 よ り見た 純 エ キ ス 分及 び 塩分の 範囲参

照 ） を除 い た 数値 を も っ て ，純 エ キ ス 分 とみ な し，こ の

数値 を規定す る こ と に よ り味 の 多寡 の 目安と した。

　 こ の エ キ ス 分に つ い て は 色 々 と御 意 見 もあ る と 思 うが，

以上 の 色 々 の 無理 の 点が あ る こ とは 承 知 し て い るが一
応

の 目安で ある こ とを御理解 い ただければ幸い で ある。

　 従 っ て 「純エ キ ス 分」 と い うの は お か し い の で ．以 上

の 事 よ り蛋 白質．脂質，その 他を含ん で い る こ と を考え

「粗 エ キ ス 分」 とする こ とが 妥当で は ない か と考 え られ

る。

　又 エ キ ス 分％ に つ い て は 現 在 は 水 分 の 相関関係を 考慮

に 入れ て い ない が ，実際 に は 相関関係があ り，＝ キ ス 分

％が多くて も， 水分 の 多 い もの は エ キ ス 分％は 実際 は 少

ない
。 従っ て エ キ ス 分 の 真価は ，基 準 とす る水 分 ％ を 定

め，エ キ ス 分は 基準水分％に 換算 し て，そ の 換算値に よ

り エ キ ス 分の 多寡を判定す る こ とが妥当で は な い か と考

え られ る。現在の 妥当な 基 準 水 分 は 15〜18％ とす る こ と

が よ い の で は な い か と考え る 。

　 なお 最近 の か つ お 荒節は，南方産の 冷凍品 を 解凍 して

か つ お 節を 製造す る 関 係 もあ り，解凍中に ドリ ッ プ （肉

汁）が 出て 来 る為か ，エ キ ス 分が 少な く13％を割 る もの

も出て 来 て い る。従 っ て か つ お 荒節 を購 入 す る際，純 エ

キ ス 分及 び 水分，塩分を測定 し て そ の 結果に よ り値 を 決

め る こ とも行なわれ て きて い る。

　 9．　純 エ キ ス 分の 測定方法 （日 本農林規格 に よ る検査

　　　　方法）

　（1）．試料 は 標準網 ふ るい （840 μ ）を と うる まで 細砕 し，

均
一と した 試料 5g を 500ml 容共通 す り合せ 三 角 フ ラ ス

コ に とり．約 200ml の 蒸留水 を 加え，冷却管を付 し て直
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削 りぶ しに つ い て

火で 加熱 し，沸騰を 20分 間 続け た後，残 さ と共 に 内容物

を250mlの メ ス フ ラ ス コ に 移 して ，約 70度 で 定容 とし ，

直ち に ガ ラ ス フ ィ ル タ
ー

（N   ．4）で ろ過す る 。 こ の ろ液

50ml を硬質 ガ ラ ス 製蒸発皿 （直径 60皿 In ）に と り水 浴器

上 で 蒸発乾固させ ， さ らに 98ac 土 1°C の 恒 温器 中で 正

確 に 1 時間乾燥 し，デシ ケーター中に 1時間放冷後ひ ょ

う量す る 。

　（2）．  の 乾固 し た 固形物 の 重量 を試料 の 重量 で 除 し て

得た 数値 に ，100を 乗 じた 数値を全エ キ ス 分 とす る 。

　（3）．（1）の ろ液 250m 〜の 内20ml を採取して 指示薬 1 ％

ク ロ ム 酸加 里 液 数 滴 を 加 え ，N ！10 硝酸銀 溶液で 滴定す る 。

こ の 滴定値か ら食塩 分を 計算す る （モ ール 氏法）。

　（4）．  に よ り得た エ キ ス 分 と  に よ り得た食塩分 との

差を純 エ キ ス 分 とす る。

　す な わ ち （（2）の ）全 エ キ ス 分 ％ 一
（（3）の ）塩 分 ％ m 純 エ キ

ス 分％
’

　 10・ 削りぶしの 裹示につ い て

　削 りぶ し の 表示 の 適正 を 期す る 為，昭和44年10月に 全

国削 りぶ し公正取引協議会を発足 させ ，削 りぶ し の 表示

に 関す る公正競争規約を作 り今 日に 至 っ て い る 。 それ に

よ る と，事業者 は．翹 りぶ しの 容器又 は 包装に 決 め られ

た 基準に 従 い 邦文で 見易 い 場所 に，下記の よ うな表示事

項を明瞭に 表示 しなければ ならない こ ととな っ て い る 。

　（1）品名

　 1種 類 の 魚種 を 原 料 とす る削 りぶ し は ， 「削 り ぶ し」

の 文字に 原料 品種 を付
’
して 「○○ 削 りぶ し」 と表示す る 。

但しか つ お の み を 原料 とす る削りぶ しは 「か つ お 削 りぶ

、し」 に 変え て 「花 か つ お 」 と表 示 す る こ とが 出来 る 。 2

種以上 の 魚種 を 原料 とす る 削 りぶ し は 「削 りぶ し」 の 文

字 の 上又は 横 に 原料の 使朋量 の 多 い もの の 順 に 「OO ，

○○削 りぶ し」 と表示す る。

　  内容量

　グ ラ ム 単位で 内容量を表示す る。

　  製造年月 日

　 「製造年月 日」 の 次に 算用数字を 用 い て 表示す る，

　（4＞製造者又 は 販売業者は 名称，住所 を明瞭 に 表示す る 。

　以上 の よ うな表示事項 は 協会員，又は 協議会員の み で

な く，削 りぶ しを 作 る業者は 必ず守 る様 に な っ て お り，

こ の 表示 の 徹底を期する為に 協議会は年数回 市販品調査

を行ない ，ア ウ トサ イ ダ ーに つ い て表示 の 違反 が あ るか

否か を チ ＝ ッ ク し，表示 の 適正 で な い 方 に は 注意 を 喚起

して い る。

　11． JAS 検査 よ り見 た 各品 種 別 削 リぷ し の 純 エ キ ス

　　　 分及び 塩分 の 範囲に つ い て

　上表 の よ うに 純 エ キ 不分 に つ い て は ，か つ お の 場合は，

渋
　 　 　最高最低
　 　 　 　 　 平均
「
品種 別

　 か つ お 削 りぶ し

　 さ　 ば 削 りぶ し

　 い わ し 削 りぶ し

　 混 　合 削 りぶ し

純エキ ス 分 （％ ） 塩　分 （％）

最 高 最 低 平 均 最 高 最低 平均

21．43　　13．OO　　16．04　4．64　　1．00　　2．15
13．58　11，04　 12．15　3．31　 0．70　　2．21
14．33　11．OO　12．51　4．24　　1．34　2．74

14，0Q　　9．23　11．52　3．48　0．70　　1．86

（注） 昭 和48年 度分調 査

最高 21．43 ％ もある もの もあ っ た が，平均で は 16．04％

で 最 も高く，い わ し，さば，混合の 順で あ る。又塩分 に

つ い て は ， 最高4．64％の も の もあ る が 平均 は 2 ％ 内外 で

あ る。

　　12． 削 りぶ しの 包装に つ い で

　 削 りぶ し の 包装 に つ い て は ，明治年間 に は 主 として 紙、

袋 で あ っ たが ，大正年代に入 りセ P ハ ン 袋が使用 され る

頃 に な り，ポ リセ ル 袋 と な っ た の は戦後で あ る。現在 の

削 りぶ し の 包装 は ポ リ セ ロ （セ Pt フ ァ ン とポ リ エ チ レ ン

の ラ ミ ネートした もの）が大部分で，これを用 い て包装．

され て い る。ポ リ セ ロ は 価格 も安 く，封か ん 操作等 の 取

扱 い もや り易い 等の 長所が あ り，これ に 窒素 ガ ス を 吹 き

込 ん で い る もの もあ るが，充分な ガ ス 置換 は 行なわ れ て

い な い も望）が 多い 。

　　ポ リ セ ロ に は 以 上 の 長所 の あ る反 面，通 気性が あ る 為．

あ ま り長 い 貯蔵 に は 耐 え られ な い 欠点が あ る。従 っ て 最

近或 る一部の 業者は，OPP （オ リ エ ン テ ッ ド， ポ リプ P ピ

　レ ン ）十 ポ リ エ チ レ ン の 二 層 ラ ミネ T トフ ィ ル ム を 使用 1

　して い る もの もあ る。こ れ は ポ リ セ Pt　i り通 気性 が 少 な

　く，従 っ て 保存性に 長所が あ るが，価格が高 くなり，又、

封 か ん 時 の 温度 を ポ リセ P よ り高 くしない と封か ん しに

　くい 等 の 取 り扱 い 上 に や や 難点が あ る 様 で あ る 。

　 近時急 に 生産量 の 上 っ て 来て い る．か つ お 削 り節 パ
ッ
，

　ク （第7 表参照）等 の 包装は最も進歩した もの で OPP ＋
．

　エ バ ール 十 ポ リ エ チ レ ン 等 の 3．層 ラ ミネー
トフ ィ ル ム を

使用 して い る の で 通 気性が よ く外気は 殆 ん ど完全に し ゃ
・

断 され．窒素 に よ る ガ ス 置換を行な い ，製造時に 暁 ガ

ス 99．8％ と い う精度を保つ こ とに よ り．完全封か ん した．

　もの は 相当期間 （6 ヵ 月 〜 1 年 ）位 色 も味 も変 わ らな い と

い わ れて い る 。

　 なお 包装に つ い て は 長時間 お くと，袋中の 酸索及 び紫，

外線 の 作用に よ り ， 酸化 し退色 して くるの で ，紫外線 に

よ る 酸化防止 の 為特殊 の フ ィ ル ム を使っ て 防止 して い る．

の で あ っ て ．前記 の パ
ッ ク の 3 層 フ ィ ル ム の 中間 に 紫外

線防止 の フ ィ ル ム が 入 っ て い る様で あ る 。

　 又紫外線防止 として は赤味が か っ た 色で フ ィ ル ム を 着

、色 す る こ とに よ り．紫外線の 防止 効果 を 発揮す る もの も，

〈
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あ り，セ ロ フ ァ ン の 着色 に つ い て は，東京水産大 の 野中，

小泉氏 の 研究 に よ り，オ レ ン ジ 色の セ 尸 フ ァ ン を使用 す

る こ とに よ り，540m μ以 上 の 波 長 の 光 線 を完 全 に 吸 収 し，

また 紫外線の 光線 もほ とん ど吸 収す るの で 油脂 の 酸化 防

止に 効果が あ る との 報告もあ る 5）。

　 な お 包装 に つ い て は 昔 よ りの 習 慣上 混 合 削 りぶ し等 に

拡 紙小箱又 は 袋を使用 して い る とこ ろ もあ り．又大 口 消

費者 に は 業務用 と して 1kg 入 ，2kg 入又 は 4kg 入 等 の ダ

ン ボー
ル 箱も使用 されて い る 。

　13・　潮 りぶ し の 成分並 び に栄養に つ い て

　．国立 栄養研究所応用食品部岩尾博士 は （1969 年）次の 分

析結果 を 発裘 され て い る。

第 8表

》 讃
か つ お さ 　｝よ

削 りぶ し 　削 りぶ し

め

し

し

る

わ

幅

う
し

削

水　 　 　 　 分

蛋 　 　．白　 質

脂　　　　 肪

糖 　 　 　 　 質

繊 　 　 　 　 維

灰 　　　　 分

999999 9．4882
．IO4
．34Q
．67u3

．41

9．2374
．311

 ．550
．6805

．23

20．4365
．706
．380
．8206

．67

　　 カ ノレシ ウ ム 　　mg

を　 燐 　 皿 ・

昇　　 鉄　　 mg

　　 ナ トリウ ム 　　 mg

15　　　　 43　　　　 56
717　　　　　　919　　　　　876

12．7 　　　　8．5　　　 10．2
251　　　　　　339　　　　　　744

ビ タ ミ ン AIu じ 0 o
ピ ビ タ ミ ン Blmg0 ．工工 0．080 ．12
タ

・こ　 　 脚 ビタ ミン B2mgO ．500 ，33Q ．26、
ン 1 ビタ ミ ン Cmg0   0

類
ニコ チ ン 酸 mg23 ．221 。617 ．2
ビタ ミ ン D 正u1 ，2601 ，130 77〔1

1DO9 当 リカ ロ リ ー 385 4141340

　 第 8 表 よ り見 る と削 りぶ しは ，蛋 白 質．ビ タ ミ ン B1 ，

B2 ， 燐．ニ コ チ ン 酸，ビ タ ミン D が 多い
。

　 （1）ビ タ ミ ン B 群

　 ビ タ ミン B2 は ， 我 々 の 身体 の 中の どの 細胞 に もあ っ て ，

身体 の 活動を 押 し進 め る仕事 を して い る。こ れ が 不 足 す

る と 目 が 疲 れ や す く，肌が 荒れ て 来る 。 従 っ て ビ タ ミ ン

島 は皮 膚の つ や を 良 くす る 美容 ビ タ ミ ン とい え る 。 又 こ

れ が 不 足 す る と俗に 「カ ラ ス の オ キ ュウ」 とい わ れ る様

・に 口 の 端 の 処 が白 くた だ れ て 切 れ 目が 出来，出 血す る病

気 が 出た り舌 が 充 血 し て 赤くな っ た りす る。

　 白 米飯に は ビ タ ミ ン B2 は 0．Olmg しか な い の で こ の ま

9 で は ビ タ ミ ン B2が 不 足す る こ と とな るが，こ の 点削 り

．ぶ し は ビ タ ミ ン B2 に 富 ん で い て ，60gの 削 りぶ し を とれ

賦牛乳 1合分 に相当す る ビ タ ミン B2が とれ る こ と とな る。
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　　そ の うえ，ビタ ミ ン B2は 水溶性 で あ る の で だ し 汁 を

食す る こ とに よ り自然に ビ タ ミ ソ B2 を と っ て い る こ と

に なる。なお ビ タ ミ ン の 大人 1 日 の 必要量 は 1．3mg で あ

　 る。

　   燐

　 燐 も多い が こ れ は燐酸カ ル シ ウ ム と して 含まれて い る

もの と思われ る。燐は 骨格の 構成に 役立ち カ ル シ ウ ム と

1 ：1 に と るべ きだ と されて い る。こ の 点，ち まっ と比が

ち が っ て い るの で カ ル シ ウ ム 分 は 他 で 補 う必 要が あ る。

　 （3）ビ タ ミ ン D

　　ビ タ ミ ン D が 不 足す る と 佝僂病又 は骨軟化症に な り又

脳 や 神経 が い らい らし て 来る 。 特に 大 都会の ビル 内に い

る入や ．地 下 に お い て 働 い て い る人 は とか くビ タ ミ ン D

不 足 に な りや す い 。

　　ビ タ ミ ン D の 大人 1 日の 必 要量 は 4001U （国際単位）で

あ る と され て い る が，こ の 点削 りぶ し約 309 を と る こ と

に よ り ビ タ ミ ン D の 不 足 を補う こ とが で きる わけで あ る 。

　 （4）ニコチ ン 酸

　 こ れ が不 足す る と皮膚お よ び 粘膜が た だ れ，ま た ペ ラ

グ ラ 病 とい う皮膚炎 に な る
。

　 ニ コ チ ン 酸 の 大人 1 日の 必 要量 は8〜24皿 g とされ て お

り，こ れ は 白米飯 の 0．5エng ，牛乳 の 0．　img し か な い の に

対 し削 りぶ し は 23〜27mg もあ り皮膚を丈夫 に す るの に

役立つ
。

　 14．　削 りぶしの 効用 に つ い て

　 潮 りぶ しは （13）に 示 した 様 に 栄 養的 に も良好な食品で

あ り，又 純粋 の 自然食品 で あ る 。

　 近時合成化学 の 進歩に よ り調味料 に も，食 品 公害上 色

々 と問題 もあ り．国連 の Protein　AdvisQry 　Group （PA

G ） で は 「血 清中お よ び尿中の 尿酸量 が 増加 し ない よ う

に ，核酸 の 摂取 量 を 1 日 当た り 2g 以 下 に お さえ る」 と

の 決定 が な され て い る iO）。こ の よ うな 時 に 改 め て 自然食

品 と し て の 削 りぶ しの 効用 を 見直 し て 見 る必 要が あ る の

で は ない だ ろ うか 。

　削 りぶ し 中．か つ お 削 りぶ しは だ し （主 と して 御吸物

用）及び 惣 材用 と して，また 栄養食品 と して賞味され て

お り，1 日309 内外を摂取すれ ば ， 1 日の 必要 ビ タ ミ ソ

D 量 は採 る こ とが 出来 るわ け で ．毎食109 位 を ホ ーレ ン

草の 御ひ た し に 盛 りつ け た り．御握 飯 （お む す び） の 芯

（しん） に 適当に 甘辛 く味付を し て 入れ た り，又は お で

ん な り．野菜 の 煮込 み の 時 に
一

緒に 煮込 ん だ り．き し め

ん そ の 他 の う どん 料理 等 の 盛 り合 せ 等で ，色 々 と料理 に

工 夫を こ らす こ と に よ り． 自然 に 味以外 の 栄養素を 吸 収

で きる 。

　又 混 合削 りぶ しは 専 らだ し用 と し て 使わ れ て い る が，

（26 ）
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削 りぶ しに つ い て

味噌汁 に つ い て は か つ お 削りぶ し よ りも味に 「こ く」 が

出て ，時 々 味噌を 産地 の ち が うもの に か え る こ とに よ り

変っ た 郷土 の 味を楽 しむ こ とが 出来 る 。

　 東京学芸大 の 伊東清枝氏は，魚臭の や や強い 煮干 しを

用 い て も 3 ％程 度の 煮出 し 汁 の 場合 は 味噌汁 に 生 ぐさ臭

を感じさせ な い ばか りで な く 「こ く」 の あ る もの に して

い る 。 味嗜汁に は 魚臭を消去す る機能 が あ る。魚 を 味嗜

液で 処 理 し た場 合は ． ト リ メ チ ル ア ミ ン の 生成は 濃厚な

味噌に よ っ て 抑制 され，魚臭の 元で あ る高度不 飽和酸は

味唱の 種類に関係な く消失す る と述べ て お られ る 8）9）。

又 昧 噌 汁 の 味 の 複 雑 な 要 因 の 一つ に コ ロ イ ド物質 が あげ

られ る と述べ て お られ る が ，鯖 の 味噌煮な どに つ い て も

割合に 魚臭が な く， 且 つ 復雑な味が 出て 来て い る。

　 15． 削 りぶ しの 取 り方に つ い て

　 だ しの 取 り方 に つ い て は ，お 茶 の 水大 の 吉松藤子氏が

色 々 と御研究 に な っ て お られ，又 料理 研究家辻嘉
一

氏 も

色 々 と御研究 に な っ て お られ る 。

　美 味で 且 つ 芳 香 を 有 す るだ し汁を 取 る に は 先ず第
一が

そ の 原料の 晶質の 良好な もの で あ る こ と は 勿論で あ る が ，

料理上 に は そ の 温度並 び に 溶 出時間が微妙 な 関係に あ り，

又量 もあ ま り沢 山入 れ て も渋 味等 が 出 て 来 て よ くな い。

又長 く煮 る と魚臭が 出て 来 るの で御吸物等は 沸騰後直 ぐ

上げる こ とが 望 ま し い 。

　最 も合理的なか つ お 削 りぶ しの 使 用 量 は ，水 の 4 劣

（100ccに 4g）が 適量 で あ る と吉松氏は述べ て お られ る 4）
。

　又 だ し の 取 り方に つ い て もす ま し汁用 と味噌汁用 とで

は，ち が い があ り前者は 生臭味が な く淡 白 な 芳 香 が望 ま

れ て お り， 後者 は やや濃厚なもの が好 まれ る様に 思 う 。

　そば だ し用 と して は ， か つ お を 厚削 り した もの が最良

とされ て お り，次 い で 宗田 か つ お を 厚削 り した もの が そ

れ に 次 い で よ い と されて い る。し か し か つ お は，価格が

高い の で そば やさん は 主とし て宗田 か つ お厚削 りを 使 っ

て い る様 で あ る。

　そば つ ゆの だ し の 取 り方 は ，こ ん ぶ と併用 して い るの

で あ っ て ．先ず．水 21 を 鍋 に 入 れ 50°C 前後に な っ た ら

山 出し昆布を入れ，煮熱 し 6 分後に 95°C に な り，更 に

沸騰 し よ うとす る時昆布を引き上 げ，少量 の 水を さ し 沸

騰 を 止め
tl）こ の 中に か つ お 又 は 宗 田か つ お の 厚削 りを入

れ．約20分 位 煮沸 した 後，沖過 して 取 っ た 汁を 「一番 だ

し」 と い う。 更に 水を初め の 水 の ％量 を 加 え て 更に 約工5

分 間煮 沸 し．沖過 し た もの を 「2 番だ し」 とい い ，こ の

一
番 だ し．二 番 だ し を 適当 に 調味．配合 し て そば つ ゆを

作 る との 事で あ る。

　16． 削リぶしの 最近 の動痢並 び に展望

　削 りぶ し の 原料 は，か つ お ，さば ，い わ し，あ じな ど

従来は 近海魚を原料 として い た が ， 近海 の さば ， い わ U
あ じ等は ，近時脚光を 浴 び て来 た 栽培漁業 （鰻，ハ マ チ ，，

養殖等） の 発展に 伴 い 原料の 入 手が 困難 に な っ て 来て お

り，又か つ お に つ い て も鮮魚と して の 需要が 増加しつ つ

あ る為，節加工 へ の 入手 が 困難に な りつ つ ある。

　従 っ て 前掲の 輸入 数量 表 （第 2，3 表参照）の 如 くモ ル

デ ィ ブ その 他の 諸国か ら原料魚及 び 節 の 輸入 に よ り削 b

原料 の ［墜路を打開すべ く努力 して い るの が現状 で あ る。

　即 ち原料の 入手難，原料高．及 び 人件費， 包装費，そ

の 他 の 高騰 に 伴い 又
一

昨来の 石油 シ
ョ ッ ク 以来 の 不 況 の

しわ よせ に よ り消費需要 もや や 伸悩 み の 傾 向に あ る。

　 こ れ等 の 隘路を切 り抜け る 為に は ．製品技術 の 向上，

能率化 ， 生産工 程の 流れ 作業の 合理化 ， 加工 包装の 機械

化，更に 製品 に つ い て も調味料の み で な く，酒肴の つ ま

み 用 とか 消費者用の 新製 品 の 開発研 究等 に よ り経 営の 合

理 化を は か る こ とは 勿論，原料，包装資材等 に つ い て も，

共同 購入 等 に よ り，コ ス トの 低減を は か る こ と も必要 と

考え られ る 。

　しか し加 工 包装の 機械化 に つ い て も， 工部 メ ー
カ ーは

自動計量包装機を使用 し．作業 の 能率化 を は か っ て お り

か つ お 削 りパ
ッ ク の 様な 粉宋に 近い もの は 相当効果 を あ

げ て い る 様で あ る。しか し花状 の もの の 計量 包装に つ い

て は，初期に お い て は 可成 り不完全な点 もあ っ た様で 最

近，除 々 に 改善 され て い る よ うで あ る。

　自然食品 の 見直 さ れ つ つ あ る 今 日削 りぶ しは，名実共

に 混 り気 の ない 純粋食品で あ り．栄養的に も優れ た もの

で あ る の で 公害の 恐れ の な い 安全食品 で あ る こ とを認識

し，更に 優良な 品 質 の 製 品 を 作 る こ とに よ り，需要 を拡

め て 行 きた い と思 っ て い る 。

　文　献

　1）　頼田 ： 花 力、っ お　　食品産業事二典，　529　（1972）

　2）　　豊 田 ： 肖闘り節 ，　267　（1970）

　3）　橋本芳郎 ： 水 産 物 の 味 　調瑾科学

　4）　　吉松藤子 ： 家政言志　　4，　359　（1954）

　5） 野中 ・小泉 ； 日水 産 　25，204 （1959）．

　6）　益 子 ：　 日本 食糧新聞 （1969．4．8）

　7） 小原正 美 ： 食 品 の 味　p．68 （1972）

8） 伊東清枝 ： 家政誌　1S，17 （1967）

9） 伊藤清枝 ：栄 養 と食糧　21，1 （1968）

10） 郡司篤孝 ：恐怖の 加工食品　p．81 （1974＞

11） 辻嘉
一

：味噌汁 365 目　 p．42 （1959）

（ 27 ） 27

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


