
かつお
ぶし

節かつお
ぶし

節

3
2

4

1
おまえざきこう

御前崎港

かつおの
みず

水あげ
りょう

量

令和4年度 静岡県のかつおの水あげ量は
れいわ ねんど しずおかけん みず りょう

74,45０トンです。
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大きさになるでしょうか？
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生まれたばかりのかつおは5㎜くらい）

3 4
はまなこう

浜名港

1 １５㎝ 2 3

1
ぬまづこう

沼津港 2
やいづぎょこう

焼津漁港
いっぽんづ

一本釣り まき
あみ

網

2５㎝ 4５㎝

A12

クイズのこたえ焼津漁港には、かつおがたくさん

水あげされ、お寿司のほか、かつ

お節などの加工品に使われます。
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かつおは生まれてからの1年でと

ても早く 成長します。 2歳魚では

約６０ｃｍほどになります 。
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缶詰 しおかつおしおかつお

かつおを煮て骨をとった加工品です。煮た後に1回
いぶしたり、蒸したりする場合もあります。煮物、酢
の物、フライ、サラダなどにして食べます。

に ほね かこうひん に あと かい

にものばあい すむ
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かつおを蒸した後、魚肉を缶
に詰め、水を加えると水煮
缶、油を加えると油漬け缶と
なります。かつおも英語では
「ツナ」となるため「ツナ缶」
として売られています。
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として売られています。

かつおを蒸した後、魚肉を缶
に詰め、水を加えると水煮
缶、油を加えると油漬け缶と
なります。かつおも英語では
「ツナ」となるため「ツナ缶」
として売られています。
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西伊豆の田子に伝わ
る加工品です。塩漬け
したかつおを干して
作ります。切り身を焼
いてお茶漬けなどに
して食べます。
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西伊豆の田子に伝わ
る加工品です。塩漬け
したかつおを干して
作ります。切り身を焼
いてお茶漬けなどに
して食べます。
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かつお節が
できるまで
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えさのイワシなどをまいて、
かつおを集め、さおで１匹
ずつ釣る漁法
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大きな網で魚のむれを囲い
こみ、網の底をしぼって、一度
にたくさんとる漁法
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かつおを煮て、くり返しいぶして乾燥し、かびつけを
した加工品です。削り節（かつお節を削ったもの）で、
だしを取り、汁物や煮物に使います。細かい削り節
は、お浸しなどにかけて使います。

に

かこうひん けず ぶし けずぶし

ぶしけずと しるもの にもの つか

つか

こま

ひた

かえ かんそう

おお

多い


