


ごあいさつ 

 

皆様には平素より当金庫に対しまして格別のご理解とご協力を賜り厚く御礼

申し上げます。 

さて、このたび当金庫では信金中央金庫総合研究所および焼津鰹節水産加工

業協同組合様のご協力のもと、「焼津鰹節水産加工業活性化への提案」を作成し、

公表させていただく運びとなりました。 

当金庫が「まるせい焼津生産組合」として、ここ焼津の地に漁業の生産組合

として業務を開始いたしましたのは明治 41 年 6 月 23 日のことであります。

創業者たちは出資金を募り、当時としては画期的な石油発動機搭載の漁船 6 隻

を購入し、組合員に貸し出しました。これにより焼津の漁業の機械化、大型化

が一気に進み、漁業の安全性と漁民の生活が向上したのであります。 

爾来、今日まで一世紀の歳月、様々な改組を経ながらも、平成 20 年 6 月に

創業百周年を迎えることができましたことは、偏に地域の皆さま、お取引先の

皆さまの熱いご支援の賜物と、心から感謝の意を捧げるものでございます。 

この創業百年の意義深い年に当たり、私どもは金庫創業の大本である地域と

の「共存共栄」という原点に立ち返り、百周年事業の一環として、ここに創業

時から私共とたいへん関係の深い地場産業である「焼津鰹節」活性化のお手伝

いをさせていただくことと相成りました。 

本提案書は、私共にとって今回のような大掛かりな支援事業の経験がこれま

でになかったこと、また信金中央金庫様にとっても、これまで数々の活性化支

援事業を手がけてこられたものの、水産加工業を対象としたケースは、はじめ

てであった事から、皆様に十分ご満足いただける結果となったかどうか、不安

なところではございます。しかし、外部からの視点で焼津の水産加工業の実態

を捉え、様々な提案をさせていただくことによって、何か新しい発見につなが

って、今後の焼津鰹節組合様の活動の参考として頂けたら幸いであります。 

末筆となりますが、本提案書を作成するにあたり、多くの方々にご協力いた

だきましたことに感謝とお礼を申し上げ、ご挨拶とさせていただきます。 

 

焼 津 信 用 金 庫    

理事長 鈴木梅二郎 



ごあいさつ 

 

 焼津信用金庫様の創立 100 周年記念事業の一環として、地場産業であ

ります「焼津鰹節水産加工業活性化支援事業」の提言を頂きました事は、

鰹節類の生産数量の減少や産地間競争に苦戦する「焼津鰹節」業界にとり

まして、何よりの元気付けとなりました。 

 平成の初めには、当焼津地区では節類の全国生産シェアーが 40％以上

ありましたが、今日では 28％にまで低迷し、全国の鰹節の集散地として

の立地も、日本一の鰹の水揚港としての立地も予断を許さない状況になっ

てきました。 

 この度の提案書は、組合員及び一般消費者に対するアンケート調査や、

各産地・消費地におけるヒヤリング調査の現状分析により、焼津鰹節業界

の活性化を図る上での問題点を把握しての提言であり、調査員の適格な指

摘・提案が記載され、大いに参考になりました。 

組合としましても、組合員の事業発展や鰹節生産地として、再び日本一

の産地復興を目指すには、地場産業の再構築も含め、基盤整備が必要な時

期です。また、長期ビジョン作りを通して、若手の人材育成や児童の食育、

伝統技術の継承、「焼津鰹節」の地域ブランド情報発信が課題になっている

現在、焼津信用金庫様、信金中央金庫様の時節を得たご提言を賜りました

こと、心より御礼申し上げます。 

 今後とも、ご指導ご支援を賜りまして、地域の活性化に貢献しつつ、鰹

節の産地再興を、必ずや果たすべく、組合役職員及び組合員と志を一つに

して邁進いたします。 

 最後になりましたが、覚書締結の調印式から最終報告の発表会までご尽

力を賜りました焼津信用金庫様および信金中央金庫総合研究所様、また資

料提供等でご協力をいただきました焼津市、焼津商工会議所をはじめとす

る関係団体の皆様にも、この場をお借りしいたしまして御礼を申し上げ、

ご挨拶とさせていただきます。 

 

                 焼津鰹節水産加工業協同組合 

                 代表理事組合長 久野 匠一 



カツオ連合の強化と鰹節王国・焼津の復権に向かって 

「焼津スタイル」という独自文化構築への挑戦 

 

焼津鰹節水産加工業活性化への提案 
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はじめに 
 

今回は調査目的を 

・ 焼津市のシンボル的存在といえる鰹節加工業の現状や課題を明らかにすること 

・ その現状や課題を踏まえて、今後の焼津鰹節水産加工業の活性化の方向性を明ら

かにすること 

とした。そこで、各種データの収集・分析と地域企業等（16 先）へのヒアリング、

組合員へのアンケート（75 社が回答）、一般消費者へのアンケート（316 人から

回収）、他地域の取組みの取材（４地域）を行い、焼津鰹節水産加工業の目指すべき

将来像や具体的な施策案について提案した。本書の概要は以下のとおりである。 

  

 第Ⅰ章では、経済環境等に関する統計データを時系列で比較した。その結果、現状

として、以下のような点が明らかになった。 

・ 焼津市は東京から約 200km、名古屋から約 170km に位置し、ＪＲ東海道線、

東名高速道路があり、関東地方・中部地方へのアクセス条件は良い。 

・ 人口は増加傾向にあるが、その要因は静岡市のベッドタウンとしての評価の高さ

が中心である。 

・ 焼津市の総生産金額に占めるカツオ関連産業の総生産金額は 151,376 百万円で

全体の 28.8％と 3 割近くを占めている。 

・ 近隣市の中で圧倒的な漁獲量を誇り、焼津漁港では 06 年の水揚量が 208,998t

と銚子漁港に次いで日本で二番目の水揚量である。 

・ 焼津市での水揚量を魚種別に見るとカツオが 137,044t で全体の約 65％を占め、

マグロ類の約 3 倍の水揚量があり、焼津市は圧倒的にカツオの水揚量が日本一で

ある。 

・ メバチマグロの漁獲量削減を目的にまき網船の操業規制が進んでおり、人工浮き

魚礁（ＦＡＤ）を使った漁の禁漁期間や禁漁範囲が拡大される可能性がある。 

・ カツオは世界中で年間約 200 万トン程度漁獲されており、そのうち日本には約

30 万トン程度が水揚げされていて、相場はバンコクで決まっている。 

・ 製造業の製造品出荷額等を業種別にみると、06 年の製造品出荷額等の 3 割強を

占める「食料品製造業」は焼津市の主力製造業といえる。この業種としては鰹節

製造を含めた水産加工品製造業が中心を占めると思われる。 

・ 焼津市内には複数の商店街があるが、中心部の商店街を中心に集客力が低下し空

き店舗が目立っている。 

・ 観光客の立寄りが多いのは焼津さかなセンターや焼津さかな工房（東名高速道路

日本坂パーキングエリア内）、水産系飲食店と思われる。 

 

 第Ⅱ章では、焼津鰹節水産加工業の現状として、組合員へのアンケート調査と一般
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消費者へのアンケート調査、ヒアリング調査の結果を中心に整理した。こうした調査

からは、以下のような点が明らかになった。 

・ 鰹節加工業は水産加工業の中で伝統のある業種であるが、天然だし素材の消費後

退を背景に加工業者数は減少し、60 年代には産地は焼津・枕崎・指宿（山川）

の三大産地にほぼ特定されている。 

・ 鰹節産地別生産量を見ると鹿児島県枕崎市が 13,991.4ｔ（シェア 42.2％）、

指宿市山川は 9,971.4ｔ（30.1％）、焼津市は 9,214.3ｔ（27.7％）である。 

・ 焼津市には鰹節製造企業や削り節加工企業、鰹節加工品製造企業（顆粒等）とい

った鰹節に関連する多様な業態が集まっている。 

・ 課題は仕入れ価格の上昇が 43.5％、設備等の老朽化が 34.8％、受注減少が

33.3％、販路確保が困難と同業者との競争激化が 29.0％と多い。 

・ 強化したいのは品質向上が 51.5％、技術力向上が 35.3％、人材確保が 33.8％、

取引先の多様化が 26.5％であり、こうした面のサポートが望まれている。 

・ 組合の事業としては焼津鰹節ブランド拡張が 39.4％と多く、食育実施が 30.3％、

共同購入が 19.7％、取引先紹介が 18.2％、仕上節の伝承と販売拠点の確保が

15.2％となっており、こうした活動が望まれている。 

・ 焼津のカツオの購入意欲は、ぜひが 52.7％、価格や味が変わらなければが

45.1％と高い。焼津のカツオを購入できる場所があれば利用されると思われる。 

・ 鰹節の削り器は 33.2％が持っている。37.3％は過去に持っていた経験がある。

（持ったことがないのは 29.4％）また、鰹節を削りたいと思っている人は、時

間があればという人も含めると 70.7％（ぜひ削りたいは 24.4％）。 

・ 鰹節の削り経験は 80％近くの人がある。一方で経験がない人は 21.2％で、40

歳以下の層では 50％以上が未経験である。また削りたての鰹節を良く食べてい

るのは 18.6％で、食べたことが無い人も 18.6％（40 歳以下は 40％以上が経

験無し）。 

・ 鰹節を新嘗祭に献上していることに対する認知度は 15.7％、焼津鰹節ブランド

の認知度は 8.7％、三大産地（枕崎・山川・焼津）の認知度も 20.2％と低い。 

 

 第Ⅰ章、第Ⅱ章の結果を踏まえて、第Ⅲ章では、まず焼津鰹節水産加工業の強み・

弱み・機会・脅威を整理した。それをもとに焼津鰹節水産加工業が抱える課題を 16

項目抽出したが、その中で主要な二つの課題として「鰹節の流通量拡大」と「カツオ

水揚量日本一の維持」を設定した。この課題を解決するための取組みを考えていく際

の共通指針として、焼津鰹節水産加工業が目標とすべき将来像を「カツオ連合の強化

と鰹節王国・焼津の復権」と設定した。 

 一つ目の目標像であるカツオ連合の強化とは、オール焼津で組織（仮称：カツオ連

合）を作り、その組織が中心となって一体感を持ち、カツオの水揚量維持やカツオ業

界の発展、焼津市の発展を実現していくこととした。 
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 二つ目の目標像である鰹節王国・焼津の復権とは、質の高い鰹節を中心に、鰹節関

連の豊富な商品群が流通している焼津市を「鰹節王国」と定義し、流通量を増やすこ

とで以前のような質・量とも日本一の鰹節王国に復権し、その状態を揺るぎないもの

にすることとした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

カツオ連合(仮称)

事務局：焼津市 

漁業機関 

観光機関 

 

 

支援機関 

カツオ加工品製造機関 

流通機関 

タタキ 

運輸業 倉庫業 

市民・出身 

会議所 

市場 

鰹節製造 

なまり節

漁船船主

飲食業 

小売業 

マスコミ

金融機関 

土産品業 

宿泊業

他加工品製造 

漁業者

民間企業 

県・市 

学校 

鮮魚 

 

 

  

  

  

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 将来像を実現するために取り組むべき方向性として、以下の項目をあげた。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

鰹節王国 

 

鰹節加工品 
 

研鑽会節

仕上節 荒節・荒本節

ブランド節

その他の節 

最高級品→ 

高級品→ 

（１）カツオ連合強化のために 

①カツオの街というイメージづくり  ②焼津カツオに触れ合える場づくり 

③研究開発・取引深耕のための交流  ④原魚（カツオ）の確保促進 
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（２）鰹節王国復権のために  

①「焼津鰹節」ブランドの普及    ②鰹節製造技術の継承 

③鰹節の消費量増加策の実施     ④組合活動の充実 

 

 第Ⅳ章では、鹿児島県枕崎市（鰹節産地）、鹿児島県指宿市山川（鰹節産地）、宮

城県気仙沼市（カツオ等加工品のブランド化）、静岡県沼津市（港湾開発）を訪問し、

取組み内容を整理した。こうした地域での取組みから、焼津鰹節水産加工業活性化の

取組みに際して参考にすべきポイントとして、以下のようなものがあげられる。 

①鹿児島県枕崎市（鰹節産地）：結婚式場で姿節と削り器をプレゼント、鰹節大使を

4 名任命、イメージソング「枕崎！勝男武士」発表 

②鹿児島県指宿市山川（鰹節産地）：組合職員が本枯節の名刺を作成、料理漫画おせ

んをモデルに採用、組合のホームページで削り節と削り器を販売 

③宮城県気仙沼市（カツオ等加工品のブランド化）：気仙沼地域 HACCP によるブ

ランド化、商品と認定工場にブランドマークを付与 

④静岡県沼津市（港湾開発）：沼津港港湾振興ビジョン策定、みなとオアシス認定、

にぎわい拠点の形成 

 

 こうした調査を経て、第Ⅴ章では具体的な施策提言を行った。提言の項目は以下の

通りである。 

（１）カツオ連合強化のために 

①カツオの街というイメージづくり 

 １）カツオイベントの開催      ２）検定試験の創設 

 ３）魚河岸シャツ等の活用      ４）市外へのアピール活動 

②焼津カツオに触れ合える場づくり 

 １）市内での販売拠点確保      ２）市外での販売拠点確保 

 ３）飲食店のパンフレット作成    ４）体験・学習イベントの実施 

③研究開発・取引深耕のための交流 

 １）研究開発のための交流      ２）取引深耕のための交流 

④原魚（カツオ）の確保促進 

 

（２）鰹節王国復権のために  

①「焼津鰹節」ブランドの普及 

 １）ブランド基準の拡大と名称変更  ２）イベント等による情報発信活動 

②鰹節製造技術の継承 

 １）焼津鰹節マイスター制度の創設  ２）品質管理室の充実  

 ３）研鑽会と青年会の充実 

③鰹節の消費量増加策の実施 
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 １）情報発信拠点の確保       ２）販売ルートの開拓 

 ３）定期的なイベントの開催     ４）ＭＹ鰹節・ＯＵＲ鰹節運動の展開 

 ５）新しいマーケットの開拓 

④組合活動の充実 

 

 こうした取組みで、以下のような「焼津スタイル」という独自文化を構築すること

を最終的な目標としている。 

・ 魚河岸シャツを着ている 

・ １日 1 回鰹節を削って、食べて長生きしている（長寿の街となっている） 

・ 高品質な鰹節を購入して美味しいだし汁を使った料理を作っている 

・ カツオの生態や漁場・漁法・加工品などカツオに関するウンチクを語れる 

・ 市外からのお客様をカツオ料理でもてなす 

・ 市外に出かける際には土産品として焼津組を持参する 

・ 鰹節を持ち歩き飲食店で使っている（MY 鰹節運動に参加している） 

・ 飲食店にはトッピング用の鰹節がいつでも置いてある 

 

 これらの中で最優先に取組む項目として以下のものをあげた。 

 ①組合職員の名刺へのブランドマークの印刷 

 ②組合職員・組合員の魚河岸シャツの着用 

 ③鰹節組合会館の焼津鰹節宮殿化（鰹節の販売、削り器の設置、夫婦節の交換） 

 ④新婚夫婦への焼津夫婦節の提供 

 ⑤毎月 24 日の小学校（給食時）での鰹節に関する食育 

 ⑥さかなセンターで行なわれている子供の日イベントへの参加 

 

 最後に信用金庫の主な役割として、以下のような項目を整理した。 

 ①組合活動を後押しする体制整備の検討 

 ②ブランド節・研鑽会節の購入（中元・歳暮等の活用） 

 ③まるせい千客万来.com への勧誘、紹介 

 ④東海地区信用金庫協会主催のビジネスマッチングへの出店推奨 

 ⑤本提案書および各種ﾊﾟﾝﾌﾚｯﾄ･ﾘｰﾌﾚｯﾄ等の支店への配置 

 ⑥魚河岸シャツの着用と取引先への要請 

 ⑦市内関係者へのカツオ連合設立の働きかけ 

 ⑧カツオ連合への参加とメンバー同士の取引仲介 

 ⑨各種イベントへの協力、名刺への連合マーク印刷 

 ⑩「カツオの達人検定」の受検 

 ⑪基金への拠出、カツオ連合主催の勉強会・交流会での講演 等 
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０．鰹節の概要と焼津鰹節の紹介 
 

１．鰹節の歴史と概要  

（１）鰹節の歴史 

①鰹節の起源  

大和朝廷草創（4～5 世紀）以前に、古代人は「干しカツオ」と「堅魚煎汁（カツ

オノイロリ）」を創案している。干しカツオは、カツオを素干にしたもの（堅魚）と、

煮てから干したもの（煮堅魚）である。煎汁は、煮堅魚の煮汁を煮詰めて作ったもの

で、調味料として使われてきた。日本列島沿岸で豊富に漁獲されるカツオは、タンパ

ク源として重要な位置にあり、大和朝廷は国々にカツオ浦を定めて、干しカツオと煎

汁の献納を強制した。特に煎汁は、大陸伝来の調味料（未醤（ミソ）・醤（ヒシオ）・

酢等の発酵性調味料）と肩を並べる純国産調味料として、飛鳥・奈良・平安時代を経

て、鎌倉・室町時代まで重用された。その後、室町時代になって農業の進歩により、

大豆の生産が増加すると、大豆性調味料の使用量が増え、その分煎汁の使用量が減り、

消滅していった。しかし、カツオの調味料の味は、人々の脳裏から消え去らず、干し

カツオから焙乾法の出現により生まれた鰹節に引き継がれることになり、日本人の調

味料として不動の地位を確立していった。 

  

②鰹節の誕生  

室町時代に入り、干しカツオに「焙乾」という技術が導入され、「鰹節」ができた。

江戸時代に入る前から焙乾小屋は、五島・平戸・紀伊・志摩・土佐各国のカツオ浦に

建てられた。当初の焙乾設備は台所兼用のもので、囲炉裏の上にしつらえた平籠に卸

したカツオを入れておくと、煮炊きをする熱と煙により自然と焙乾されるものであっ

た。江戸時代初頭には、北九州方面で作られた鰹節は、ポルトガル船・イギリス船な

どにより、平戸から琉球を経て、明国・シャム国などに輸出された。その後、鰹節が

広く世間で名声を得たのは、紀州で焙乾小屋が改良され、鰹節が進歩を始めてからで

あった。堺港の大商人や、京の都の上流家庭で、煮物・汁物料理が盛んになり、従来

の調味料だけでは物足りなくなり、旨味を付加するために鰹節がだしとして用いられ

るようになった。江戸時代初期は、この紀州で作られた鰹節が「熊野節」の名で一世

を風靡した。ちょうどこの時期にたくさんの料理書が発刊され、その中で調味料とし

て鰹節だしについて触れぬものはないほど必需品として取り上げられている。鰹節の

力により、日本料理が形成されたといっても過言ではなかった。 

  

 

 

 

 

 

 

6



③焙乾製法伝道師：紀州甚太郎  

カツオの漁法とともに、熊野節の製法を土佐国清水浦に伝えたのが、紀州印南浦の

カツオ漁民の角屋甚太郎親子とその一統といわれている。土佐藩は鰹節を藩の貿易品

にしようと考え、熊野節の製法を積極的に取り入れた。甚太郎は焙乾（燻乾）の創始

者でもあった。元禄時代（1688 年）前後から安永（1780 年）のころまでに大き

な改良が行われ、煮熟・焙乾・カビ付けの草案に及んだ。それまでは藁を用いての火

乾であったが、ナラ・クヌギ等の薪を使い、煙で燻す焙乾法を考案した。また土佐節

は、カビが生え易い欠点があり、いったん生えたものは大変カビ臭く、評判を落とし

た。鰹節に力を入れてきた土佐藩にとっては、これは大問題であり早急に改善する必

要があった。その対策としては、まず、焙乾を徹底し日乾を併用する。次にカビ気退

治のために、逆にカビを利用する（日乾した節をコモで包み、体一面に鰹節カビを付

着させることにより、悪カビの発生を防ぐ）というものだった。その後、「土佐節」

は鰹節の大消費地・集散地であった大坂で、主力商品となっていった。以上の加工方

法により、土佐から大坂さらに江戸までの、長い輸送にも耐える改良土佐節が完成し

た。この製法は秘伝とされ、甚太郎の故郷紀州熊野に伝えられた程度で、永年他国へ

は公開されなかった。しかし、薩摩藩は土佐節の改良に関わった紀州印南漁民の一人

を招くのに成功し、その秘法を入手することができた。これによって、熊野節をしの

ぎ土佐節に次ぐ優良節として「薩摩節」は天下に知られるようになった。  

 

④鰹節製法伝道師：土佐余市 

江戸の後期に、紀州印南浦の住人で、土佐与市という鰹節職人が、安房（1781

年）・伊豆（1801 年）の両国に改良土佐節を紹介した。これを熱心に取り入れた伊

豆では、土佐節の製法を見習った上で、カビ付けの回数を 2～3 回以上行い、脂肪や

水分を節の中から吸い出す製法をあみだし「伊豆節」が誕生した。その後、土佐節と

ならび、伊豆節は全国的に高い評価を受けることとなった。 

「焼津節」は、直接与市から技法を授かっていないが、その起源は伊豆の改良節な

ので、与市によって伝えられたといえ、改良節は焼津の職人によって全国に広められ

ていくことになった。後年、与市は望郷の念禁じがたく、故郷の紀州印南に立ち返っ

たが、秘法を他国へ漏らした罪により、追い返され房州千倉に引き返し、親交のあっ

た渡辺家に身を寄せた。与市はその後の文化 12 年 3 月 23 日、ちょっとした風邪

が原因で、58 才で他界した。 

 

⑤本枯節の登場  

江戸時代に由緒ある製品として知られたのは、熊野節・土佐節・薩摩節であった。

明治時代に入ると伊豆節が目覚しい発展を遂げ、土佐節・薩摩節・伊豆節が三大名産

品と称されるようになった。明治 30 年頃、土佐節と伊豆節の長所を取り入れ、徹底

した焙乾と 3～6 回のカビ付けを行った「本枯節」である焼津節が登場。以後鰹節業

界の本流となり、現在に至っている。 
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（２）鰹節の概要 

①鰹節の製造と製品について 

日本近海のカツオは、太平洋岸を春から秋にかけて移動するが、漁獲する時期によ

って脂肪量が変化する。4～7 月にかけて漁獲したカツオを原料にする鰹節を「春

節」・「夏節」、8～10 月のものを「秋節」と呼ぶ。春節は脂肪が少なく鰹節の製造に

適しますが、秋節は脂肪が多く品質が劣る。また、春節は日乾の時期が真夏となり、

乾燥工程も最適の時期に当る。以上の点を地域で見ると、沖縄から伊豆七島にかけて

漁獲されるものが春節の時期に当り、東北沿岸域のものが秋節に当る。昔から薩摩

節・土佐節・焼津節・伊豆節は上物、三陸節（東節）は劣ると言われてきたのも、脂

肪の含有量によるものである。ただしこれは、近海もので鰹節を作っていた時代の事

で、漁場・漁法・冷凍技術の発達による遠洋ものの漁獲増大で、現在は一概に当ては

まらなくなっている。カツオ生肉の成分分析表より見ると、近海より遠洋・雌より雄

のほうが、脂肪が少ないことが見てとれる。 

 

（図表 0－1）カツオ生肉の成分分析表 

 

水 分 粗たん白質 脂 肪 灰 分 粗たん白質 脂 肪 灰 分

　内地近海産雄 69.9 25.5 3.5 1.4 83.7 11.7 4.7

　同 雌 68.8 25.5 4.3 1.4 81.8 13.8 4.4

　内地遠海産雄 70.8 24.8 3.0 1.4 85.1 10.3 4.7

　同 雌 69.4 25.5 3.7 1.4 83.4 12.0 4.6

　
生肉百分中（％） 固形物百分中（％） 

 

 

 

 

 

 

 

（出典：株式会社 にんべんホームページ） 

 

②鰹節の種類 

鰹節の種類には、大きく分けて本節と亀節の 2 つがある。本節は、鰹節の基本的

な形で、原魚＝カツオの３ｋｇ前後のものを３枚に卸し、左右の 2 身をさらに背側・

腹側に切り分けて、背節（雄節）・腹節（雌節）各２本、計４本の節を造る。 

亀節は、原魚＝カツオの２.５ｋｇ未満のものを３枚に卸し、左右の２身より、２

枚の節を造る。出来あがった節の形が亀の甲羅に似ているので、亀節と呼ぶ。  

 

 

 

 

 

 

 

本節                亀節 

 

8



③焼津節と薩摩節  

全国各地で生産される鰹節は、その産地ごとの製法に特徴がある。現在は、静岡県

焼津の製造方法を基本にして制定された焼津節（改良型本節）と、鹿児島県の枕崎で

古来より受け継がれている薩摩節（薩摩型本節）がある。焼津節が改良節として中心

的な製造方法となったのは、伊豆式と土佐式の長所を取り入れたことに由来する。 

焼津節（改良型本節）は、「鰹節の製造方法」に準じている。形態的な特徴は、頭

の部分がくびれていることである。これは、鰹節を保存する時に縄で吊るし易いよう

に、このような形にしたという説が有力である。薩摩節（薩摩型本節）の大きな特徴

は、生切りで頭を落とす時に、約 45 度の角度でスパット切り落とす。前述のように、

改良節はくびれているので、すぐに見分けがつく。また、製造工程の中で大きく違う

のは、改良節が煮熟後に水槽の中で骨抜き・皮剥きを行うのに対して、薩摩節は、生

切りの段階で、皮を剥き・骨を包丁でそぎ落とすところである。 

 

④焙乾の方法 

１）手火山式（てびやま） 

 ２m ほど掘られた穴の上に、骨抜きが終了した節をならべたセイロを数枚重ねて

置き、下から薪を燃やして熱気と燻煙をあてる。あたり具合が均一になるように、途

中でセイロの上下および左右を入れ替える。 

２）炊納屋式（たきなや） 

部屋全体を階層別に区切られた焙乾室にして、熱気と燻煙を充満させた中で焙乾を

する。焼津地区では急造庫と呼んでいる。 

３）焼津式 

焙乾室の中に燻煙をファンで強制的に循環させ、焙乾をする。 

 

⑤焙乾の効用 

焙乾工程の初期の一番・二番火の段階では、表面についた雑菌を殺し、ネトといわ

れる雑菌の集団の発生を防ぎ、鰹節独特の香りを生成する。この香りには、直接的な

ものと間接的なものがある。直接的な香りは、燻煙に含まれた成分が付着したもので、

間接的な香りは、後工程でつけられた鰹節優良カビが、燻煙成分の溶け込んだカツオ

の身や油に作用してつくられる。その他に、燻煙中のフェノール物質によって、節の

油の酸化防止がはかられる。魚肉は酸化し易い脂肪酸を多く含んでいるので、空気に

触れるとすぐに酸化したり、油やけをおこしたりする。以上のように、焙乾には、殺

菌・香りつけ・品質保持と重要な働きがある。 
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６）カビの効用   

裸節に発生するカビは、色々な菌種のカビが生育しているのではなく、大部分が鰹

節優良カビ1と呼ばれているEurotium属（ユーロティウム）のカビである。一番カ

ビとして最初に発生するものは、色が青いことから青カビといわれているが、菌学的

な青カビPenicllium属（ペニシリウム）ではなくて、同じEurotium属のカビである。

その後、二番・三番・四番カビとつけて行くに従って、青色から赤茶色に変化する。

また、節表面の脂肪分の違いや、温度・湿度等の環境要因により、部分的に白くなる

ことがあるが、これはカビの状態変化であり、ほとんど同じカビである。しかし、環

境条件が極端に異なってくると、他のカビが発生してしまい、色が変わっている場合

がある。種類によってはカビ毒を持っているので、気をつけなくてはならない。昔は

自然発生によりカビつけを行いたが、現在は、前出のユーロティウム属のカビを純粋

培養して常に確保している。一番カビを発生させるときに人為的にカビを噴霧して、

最初から優良カビによって製造している。カビ付けの効用については、判然としない

点もあるが、一般的には以下の点を言われている。 

 

１）カビ自体が、節の内部から水分を吸上げるので、単に干すだけと比べて、早く均

一に減少させる。また、カビの状態を見ることにより、節の乾燥度の目安となる。 

２）節に含まれている脂肪を脂肪酸に分解し、風味の増大に関与している。  

３）フェノール類をメチル化し、鰹節特有の香味を付与する。  

４）だしを取った時に、汁が濁らず透明になる。  

５）カビ自身が生産する抗酸化物質により、節表面の酸化を防止する。  

 

以上のような働きをする。 

カビの力により、元の成分が分解され、新たな食品に変わっていくので、鰹節はま

さしく発酵食品といえる。発酵食品とは、食材中のタンパク質等が、「菌・カビ・酵

母」により酵素分解され、副産物として「ビタミン・アミノ酸・乳酸等」が生成され

た食品である。副産物に健康成分が含まれていることが多く、発酵食品は機能性食品

の研究対象として注目されている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                         
1 （株）にんべんが分離・研究し、日本鰹節協会に供給している鰹節優良カビ 

   Eurotium herbariorum （ユーロティウム ハーバリオラム） 

10



⑦鰹節の識別法 

一般の方が、鰹節の良し悪しを見分けるのは簡単ではないが、外観から見たときの

目安として例を出すと、次のようになる。 

 

１）きめ細かい茶緑色のカビが、薄くきめ細かく均一に生えそろっているもの。  

２）節に残された皮のしわがちりめんのように細かいもの。  

３）良く乾燥されていて、鰹節同士をたたき合わせると、カンカンと固く澄んだ余韻

のある音がするもの。  

４）表面がふっくらと丸みを帯び、持ったときにずっしりと重みを感じるもの。  

５）姿形がきれいで、繕った部分が少なく、身割れや虫食いがないもの。  

 

⑧鰹節の旨味成分  

昔は手漕ぎの舟で漁に出て、近海の魚を獲って食べていた。当然のごとく冷凍設備

など無いため、腐敗の対策については色々と取られていた。獲った魚は、煮たり干し

たりして加工されたが、単に腐敗防止のためだけでなく、予期せぬ効果を生んだ。カ

ツオをはじめとして、サバ・ソウダカツオ・アジ・イワシといった赤身の回遊魚は、

その強い行動力のため、魚肉に大変活発な酵素を含んでいるため、白身魚に比べて「生

き腐れ」などといわれるくらいに、鮮度の落ちるのが早い。カツオなどこれらの魚の

旨味とされる「イノシン酸」は、魚が生きているうちは肉質内には存在せず、魚が死

ぬと筋肉中の酵素がただちに活動を始め、ATP（アデノシン三リン酸）を分解して

いく。そうした「自己消化」の過程のある一時期に、イノシン酸が形成される。旨味

成分であるイノシン酸は、水分が多い状態では細菌などによりさらに分解が進み、イ

ノシン酸から次は、苦味や渋味の「イノシン」や「ヒポキサンチン」になり、さらに

尿酸や尿素が増加してきていやな臭いがするようになり、やがて腐敗へと進んでいく。

イノシン酸が一番たくさんできている時期が、ちょうど鮮度が良いといわれる期間の

末期で、死後硬直が消失した直後にあたる。漁法にもよるが、死後 1 時間から 7、8

時間の間に、これだけの変化が進むとされる。ところが、魚を煮るとこの自己消化を

進める酵素が失活され、そのままの状態にとどめておくことができる。つまり、イノ

シン酸の多い時期に煮ることにより、旨味が多い状態がつくれる。しかし、煮たまま

の状態では、前述のように水分が多いので、細菌などによりイノシン酸が分解されて

しまう。煮た後に、水分除去の加工を行う鰹節は、旨味の保持の上で理にかなった製

造方法といえる。 
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⑨鰹節の製造工程 

 鰹節は４～６ヶ月かけ、いくつもの工程を経てつくられる。時間をかけて、丁寧に

作られた「本枯節」は、含有水分が 13～15％まで除かれ、重量比で原魚の約 6 分

の 1 になる。 

 

「原料カツオ」 鰹節の原料となるカツオは、4 月～7 月に獲れて脂肪分がのり 

↓    過ぎていない近海ものが良く、これでできた節が最上とされる。 

 

「生切り」   節となるサイズに切り分ける作業のこと。一般に、2.5 ㎏以上の 

↓    ものは本節に、以下のものは亀節に使用。頭や内臓を除去した後、 

3 枚に卸したものを亀節という。魚体の大きいものはさらに相対刀と 

いって、血合いの部分で２つに分けると本節になる。この本節の背中 

側を雄節、腹側を雌節という。生切りは仕上節の形を決定する上で 

重要な作業である。 

 

「籠立て」   本節は皮を上にして、亀節は身を上にして、順序よく丁寧に並べる。 

↓    ここで節の形が決まるのでこの作業は非常に大切。 

 

「煮熟」    次に籠立てしたものを煮る。この時注意することは、急激な加熱に 

↓    よって身が収縮して亀裂ができるのを防ぐため湯温を低く抑えるこ 

と。このため、80℃前後に沸いたお湯の中に籠立てした煮籠を８～ 

10 枚重ねて入れ、一度沸騰させる。沸騰したら、さし水をし、95℃ 

前後に保ちながら約 60～90 分煮込む。 

 

「骨抜き」   水を張った水槽の中に煮熟した籠ごと入れ、一本一本手作業で骨や

↓    ウロコを取り除く。鰹節製造技術の近代化により機械化が進んでいる 

  が、この作業は唯一機械化出来ない工程。 

 

「修繕」    修繕は乾燥させた時に身が割れたり、カビを付けた時に割れ目から 

↓    内部にカビが入るのを防ぐために行う。生切り時に背骨などについた 

身をすり身状にしたものを、骨抜きで生じた隙間や亀裂に竹べらで埋 

め込み、形を整え再び煮る。 

 

「焙乾」    節をセイロに並べて樫や楢などの薪を使い燻す作業。1 日 1 回、 

  ↓    本節で最低 10～12 回行う。この焙乾は鰹節独特の香りを促成する 

役割も果たす重要な作業。また、乾燥と節についた雑菌を殺す目的も 

ある。焙乾した状態のものを「荒節」という。 
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「表面削り」  表面削りは、節の表面を削り整形し、焙乾中に表面ににじみ出た 

↓   脂肪分を除き、カビがむらなく付きやすくするために行う。こうして 

表面を削った節を「裸節」という。 

 

「カビ付け・ 

天日干し」  鰹節にカビを付けることによって余分な脂肪を分解し、魚特有の生 

↓   臭さをなくす。また、カビが成長する段階で、鰹節は水分が取り除か 

れ、さらに硬さを増し、うま味成分が凝縮されていき、香味が加わり 

まろやかで上品な味となる。カビが付いたら日光にさらす「天日干し」 

を行う。最初の天日干しまでの作業で付いたカビを１番カビという。 

これを 2～4 回繰り返す。3 番カビ以上を「本枯れ節」といい高級品 

とされている。最初のカビ付けから本枯れの状態になるまで 7、8 週 

間を要す。従来は、自然発生したカビによるものであったが、現在は 

純粋培養した優良なカビ菌を吹き付けて発生させている。 

  

「箱詰め」   こうして約半年かけて出来上がった本枯れ節の中から選りすぐりの 

ものが、丁寧に桐箱に収められ、皇室に献上される。 

 

 

⑩鰹節の栄養素 

 鰹節は調味料としてだけではなく、高栄養性でありながらもヘルシーな自然食品と

して注目を集めている。良質なタンパク質を主成分に、筋肉や骨をつくるカリウム、

リン、ビタミンＤなどをたっぷり含んでいる。また、体内では生成することができな

い必須アミノ酸も豊富である。脂肪の酸化を防ぎ、動脈硬化の予防に効果的なビタミ

ンや、カルシウム、ミネラルなども含んでいながら、脂肪分は極わずかである。最近

の研究では、アミノ酸の一種であるアンセリンやカルノシンなど健康に有効な成分が

発見されている。 
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２．焼津鰹節の紹介  

（１）焼津鰹節の歴史と特徴 

①焼津とカツオ 

焼津は現在、全国でも有数の鰹節の生産地として知られている。焼津とカツオの歴

史は大変古く、今から１４００年余以前の弥生時代にまで遡る。その当時、焼津一帯

の集落の人々が米食をし、カツオを獲って食べていたことが証明されたのである。 

焼津神社周辺の「宮之腰（みやのこし）遺跡」は、その居住跡と発掘出土品から見

て相当広大な遺跡とみなされている。発掘された遺物には、須恵器・土師器の土器一

類や、祭祀に用いられたと思われる剣・鏡・曲玉の土製模造品があり、この附近一帯

は当時相当数の集落があって、ここで大規模な祭事を行なっていたものと思われる。

この外に建物用と思われる柱や砥石の類のものが出土したが、特に興味を引くものは、

米などの食糧品に混ざって魚の骨片が発掘された事である。そして、その骨片は考古

学者の鑑定によって「カツオ」の骨であることがわかった。このことからも焼津は、

大昔から「カツオ」と切っても切れない縁の深い町であることがうかがえる。 

そもそも焼津地区は遠洋漁業の焼津漁港、近海・沿海漁業の小川漁港があり、両港

の水揚量では全国 2 位。特にカツオの水揚量は年間約 15 万トンで、全国の水揚量

の 40％以上を占め、全国一を誇っている。立地条件においても、関東と関西の中間

に位置しており、水産加工業も発展し、圏内唯一の総合水産都市を形成している。そ

の中でも焼津の鰹節産業は大きく発展を遂げ、地場産業の代表的な位置づけとなって

いる。 

 

②焼津の鰹節の発祥 

奈良時代（1200 年余前）の法令によると租税は祖・庸・調と雑税に分かれ、庸

は朝廷への労力奉仕の代替を布でもって納める税金で、租は田租を米で行ない、調は

その土地の生産物にかかる租税で、農産物に限らず手工業生産物一般から河海の特産

物も含まれていた。大宝律令（701 年）の海産物調賦の制によると、正丁（21 才

－60 才）1 人の税率は、堅魚 35 斤（≒21Kg）・煮堅魚 25 斤（≒15Kg）・堅魚

煎汁 4 升（≒7.2L）となっている。その当時の鰹は生食されず、干し固めて食した

ようで素干したものを堅魚、煮て日干したものを煮堅魚、煮汁をさらに煮つめて調味

料としたものを堅魚煎汁といった。現在奈良の正倉院に保存されている古文書のなか

に「駿河国正税帳」（駿河の国府から当時の中央政府にあてて提出した国の 1 年間の

収支計算報告書）を見ると、皇后宮用の雑物とこれを運ぶ運担夫 12 人のことが記録

されている。この人々は駿河国より調物の品物を遠く都まで運ぶべく義務づけられて

いた。この調のなかには「煮堅魚」が'重要な物資とされ、駿河国が「煮堅魚」の特

産地として登録されている。当時の駿河国は今の静岡県の一部で鰹の獲れた処は、焼

津を中心に沼津までの沿岸漁村であったと思われる。延長 5 年（927 年）に醍醐天

皇の命により撰集された「延喜式」（朝延内の儀式・行事・作法を始め、律令・諸制

度を網羅した、平安時代初期の法律・社会を知る重要な文献である）に駿河国焼津浦

より堅魚、煮堅魚、堅魚煎汁の貢租があったとはっきり記されている。これらの史実、

文献を通して見ても、焼津の"鰹節"の発祥は随分大昔から土地の産業として根を下ろ

14



していた訳である。 

 鎌倉時代から徳川幕府に入る時代は、世に言う戦国時代であったので、保存兵糧と

して大変珍重がられた。また、鰹節は"勝つ"、"勝男"、"武士"の縁起ものとされた。

その折れ口が松の樹の年輪に似ているので、松の緑の気高さを讃えて"松魚節"とも称

され、武上の元服式、結婚の祝事等に用いられ、順次一般庶民の間にも広く用いられ

るようになった。また、なまぐさものを嫌う寺院においても"鰹節"を「牛の角」と称

して公然と賞味されるようになった。 

 以上のような史実から見て、現在一般に使われている名称は、戦国時代から江戸時

代初期の間に変ったものと思われる。しかし当時の鰹節は、昔と較べて相当加工技術

が進んだとはいえ未だ蒸乾程度のもので、現今の鰹節とはかなりのへだたりがあった

ようであった。その後延宝 2 年（1704 年）紀州（和歌山県）漁師で甚太郎があみ

だした「燻乾法」が、現今「鰹節」という言葉の起源と一般に言い伝えられているが、

当焼津に於いては徳川三代将軍家光時代の、当地方の田中城主（藤枝市にあった）松

平伊賀守忠晴が遺した古文書、寛永 19 年（1642 年）「萬覚」と「駿河田中城中覚

書」（現在長野県上田市立博物館に所蔵）の中に、田中領分にあえものとして"かつお

ぶし"の名称が残されている。これらの史実から見ると焼津では、既にそれより 50

年余早く、"かつおぶし"の名称が用いられ、代々田中城主の御用になっていたことは

誠に興味深いものがある。その後製法に幾多の改良に改良を加えて、今日市販されて

いる"鰹節"となり純粋調味食品として親しまれてきたのである。 

 

③宮中祭事と焼津鰹節 

 宮中の祭事として皇居賢所において行われる「新嘗祭（にいなめさい）」では、焼

津鰹節水産加工業協同組合から献上される鰹節を混ぜて粥を炊き、皇祖に供える祭儀

を恒例としている。献上される焼津鰹節の製造は、毎年 5 月に「焼津鰹節伝統技術

研鑽会（けんさんかい）」によって、焼津市の静岡県水産試験場で行われる。近年の

焼津における鰹節製造は、パック入りの削り節や液体だし等の製品のための原料とし

ての生産が多くなっている。そのため、鰹節製造業者の多くは、大量生産や製造工程

の機械化により、先人たちが編み出した焼津独自の製造法の継承が失われつつある。

そこで焼津の鰹節業界の後継者たちに焼津独自の本節製造の技術を体得し、後世に残

しておこうという目的で行われているのが研鑽会の活動である。平成 17 年 3 月 10

日に焼津市より焼津市指定無形文化財第 1 号・焼津鰹節製造技術の保持団体として

認定された。平成 20 年からは、地域ブランド「焼津鰹節」の戦略プロジェクトの一

環で、新しい作業着・帽子を着用しての研鑽会活動となった。主な作業は当日の一日

のみで、その後は市内業者、組合が作業を引き継ぐ。完成品は厳選された鰹本枯節を

11 月の勤労感謝の日の皇室の新嘗祭にて献上する。 

 

 

 

 

 

 

15



④焼津鰹節伝統技術研鑽会の紹介 

１）伝統の研鑽会｢切込作業」 

「焼津鰹節伝統技術研鑽会（切込作業）」は研鑽会指導者と青年会員等が参加して

行われる。原料のカツオは焼津漁港より日本船籍の旋網鰹漁船から水揚げされた旋網

冷凍鰹 4.5 上（4.5 ㎏以上）で毎年 84 尾を用意する。朝 7 時 45 分に集合し、8

時より作業開始し、17 時 35 分頃に終了となる。 

 

「包丁研ぎ」  

まずカツオを切る前に、包丁を研ぐ事から始める。道具の手入れというものは職人

にとって大切なことである。使用する包丁は、頭切り包丁、身卸し包丁、四ツ切包丁、

あじ切り包丁。頭切り包丁は頭とおなかの部分を切るために、身卸し包丁は三枚に卸

すために、四ツ切包丁は血合いの部分で雄節（背側）、雌節（腹側）に切り分けるた

め、あじ切り包丁は後の修繕の作業で余分な部位を切るための専用包丁である。次に

腹身で胸びれの下から肛門に向かって包丁全体を使って切り、内臓を除去する。ここ

までの作業では頭切り包丁を使用。 

 

「生切り・頭切り」 

カツオの生切りは先程の研いだ包丁を使用して行う。この生切り次第で製品の形が

ほぼ決定される。正確な部分で切れないと形の良い鰹節ができない。この鰹節伝統技

術研鑽会における最も重要な工程で、特に職人の技術が必要となる。まずカツオの頭

部を切り、腹を上に向けてちょうどエラ蓋に沿って切っていき、そのまま直線で頭を

落とすのではなく、途中刃を寝かせて食い込ませ、背中側の身を突起状に残す。これ

が焼津節（改良型）の伝統および特徴で、現在は全国のほとんどの鰹節製造における

鰹の切り方が焼津節の仕様となっている。 

 

「生切り・身卸し」 

背皮を剥いで、魚の中心の骨に沿うように背中側の身に切込みを入れる。今度はお

腹を上にして腹びれから尾びれに向かって切込みを入れる。それからカツオの尾から

頭に向かって三枚に卸す。この時、魚の中心の中落ち骨に身があまり残らないように

切るということが難しいといわれている。ここまでは身卸し包丁を使用。 

 

「生切り・あいだち」 

最後にあいだちといってカツオの半身の真ん中、血合いの部分から雄節、雌節に切

り分ける作業。小さなカツオは半身のままで亀節を造るが、大きなカツオの場合は、

さらに相太刀（あいだち）作業で割って本節にする。一つのカツオから雄節と雌節が

2 対できる。ここでは四ツ切包丁を使用。 

 

「篭立て」 

生切り作業の終了した鰹の切り身は煮篭に並べる。切り身の並べ方にも方向や置き

方に決まりがある。基本的に雄節は篭の中心に、雌節は外側に並べる。カツオの頭の

方向を蒸篭の外側に向け交互に並べ、相太刀で割った血合いの部分を下に向ける。並
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べ方がバラバラで置き方が悪いと煮たときに形が崩れてしまうため、それを防ぐため

にこのように丁寧な並べ方をする。 

 

「煮熟」 

煮熟は煮釜に入れて煮る作業で、篭立てして積み上げた煮篭にチェーンをかけ、ク

レーンで吊して移動し、煮釜に入れる。煮熟温度は沸騰させない摂氏 90～95℃で

煮熟を行う。釜に鰹を入れるときは、冷たい鰹の身が温度差で荒れるのを防ぐために

入れるときの温度は低くしておく。煮熟時間は鰹の原魚の大きさや鮮度によっても異

なる。煮熟が終了したら煮篭を煮釜から揚げて、次の水骨抜きの作業のため水をかけ

冷却し、しばらく放置する。熱いままの鰹に触れて作業を行うと、破損する可能性が

高くなる。 

 

「水骨抜き」 

骨抜きは鰹の表面に残っているうろこやヒレ、骨を除去する作業である。この作業

は形がそれぞれの個体で異なることから、機械化の進んだ現在でも手作業で行われて

いる。骨抜きは水中で行う水骨抜きと一切水を使用しない岡骨抜きとがある。水骨抜

きでは、まず表面のうろこや煮くずを除去し、鰹の腹の部分についている骨と胸びれ

周辺の骨を抜く。骨を抜く作業はピンセットのような骨抜き専用の道具を使う。水骨

抜き処理した鰹は蒸篭（せいろ）に並べる。この蒸篭は木製で専用のものを使用。並

べ方も鰹の表面を上に向けて、壊さないように丁寧に置く。特に雌節は傾いてお腹の

身が反らないように気をつける。皮の部分は残すのが一般的。 

 

「クッカー」 

水骨抜きが終了し、蒸篭にすべて置いたら、クッカー（蒸気釜）に入れて 15 分間

殺菌。殺菌効果と表面の汚れや脂肪分が流され、きれいになる。その後クッカーから

出して、旋風機で風を当てて冷却する。 

 

「修繕」 

修繕とは、表面のひび割れや、骨を抜いた後のくぼみにすり身を塗って表面をなめ

らかにして形を整える作業である。竹のへらを使って適量のすり身を鰹の傷につけて

伸ばし、指の腹で水をつけて平らにする。余分な腹身の部分や水骨抜きで取り残した

骨も除去する。骨は温度で変化しにくく、骨がついているとこの後の乾燥作業でひび

割れの原因となり、カビの進入などの要因となる。 

 

「錬り」 

生切りのときに中落ち骨についた身や、身崩れした鰹を煮て、身を搾り 15 分間練

る。その後生の身を加えて、さらに 15 分間練る。煮た身と生の身は 7 対 3 から 8

対 2 の割合で混ぜ合わせる。最後に水を適量加えて固さや粘り気を調整する。 

 

ここまでが生処理の作業となり、この後は乾燥を行う焙乾工程となる。 
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「手火山(てびやま)作業」 

薪（まき）を燃やして燻す（いぶす）焙乾（ばいかん）とよばれる乾燥の作業であ

る。この様式は昔ながらの手火山式（てびやましき）で地面を掘り下げたところに薪

を燃やして煙突状に積み上げられた蒸篭の中を煙と熱が通ることで鰹が乾燥され色、

香りがつく。木はナラ、クヌギ、カシ、サクラなどを用いることが多く、松などの刺

激臭のある木は使用できない。途中、火に近い方と遠い方で香りの効き方に差が出る

ので、上下を入れ替える。手火山作業は約 50 分行う。最近の鰹節製造では手火山作

業はめずらしく、焼津式乾燥機や急造庫とよばれる大量に乾燥処理できるもので行っ

ている。 

 

「搬出作業」 

これ以降の鰹節の製造は市内業者に乾燥の続きを委託するため、業者の規格にあっ

た蒸篭に移し替える。一つの蒸篭が一杯になると次の空の蒸篭を上に積み、鰹の並べ

る方向を変えて積んでいく。最後に市内業者に運搬するためにトラックに積んでいく。 

 

研鑽会「切込作業」以後の鰹節製造の続きは市内業者にて焙乾作業の仕上げ、焼津

鰹節組合で仕上げ削り、カビ付けを経て完成となる。 
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３．焼津市内の鰹節およびカツオ加工品事業者の紹介 

 

焼津鰹節水産加工業協同組合の組合員へのアンケート調査を実施した際に、今回の

提案書を情報発信の場として活用し、積極的に PR したいという意欲的な事業者を簡

単に紹介します。（以下の掲載順番に意味はありません。） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

代表者名：増田明雄 所在地：焼津市浜当目1－9－1

FAX.054－(　　　)－ URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：杉山忠司 所在地：焼津市高崎124

FAX.054－（　　　）－ URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：松永幸作 所在地：浜当目4－8－19

FAX.054－（628）－3440 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：久野匠一 所在地：焼津市三和1384－1

FAX.054－（624）－5231 URL.http://www.s-marusyo.jp

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：井川順介 所在地：焼津市惣右衛門1281-7

FAX.054－（623）－5390 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：増田博司 所在地：焼津市三ケ名1254-2

FAX.054－（628）－9157 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：清水俊哉 所在地：焼津市駅北2-9-9

FAX.054－（629）－6066 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：望月辰郎 所在地：焼津市高新田45-1

FAX.054－（622）－3513 URL.http://www.sealuck.co.jp

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

屋号・企業名：シーラック㈱

TEL.054－（622）－0185

贈答品製造販売

屋号・企業名：㈲イリタ

TEL.054－（628）－4873

鰹節削り、佃煮

食べておいしい、作って楽しい、贈って喜ばれる海の幸

屋号・企業名：㈲マルヒ

TEL.054－（628）－5302

鰹雑節全般、海産物全般

屋号・企業名：㈱マルイゲタ

TEL.054－（624）-2130

生利節

蒸し機を使った生利節を製造しています。

屋号・企業名：㈱新丸正

TEL.０５４－（624）－5158

鰹節、削り節、鰹節粉末、鰹だし等

自社敷地内で、生鰹から鰹節、そしてその他の加工品を一貫生産しています。

屋号・企業名：カネフ松永商店

TEL.054－（628）－3440

缶詰用鮪、鰹、魚肉整形加工

屋号・企業名：杉忠㈱

TEL.054－(629）－9081

屋号・企業名：㈲十商店

TEL.054－(628)－7501

鰹節・サバ節
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代表者名：見崎好則 所在地：焼津市焼津6-1-19

FAX.054－（628）－9225 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：清水裕之 所在地：焼津市西小川3-2-6

FAX.054－（629）－4136 URL.http://www.chikiri.co.jp

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：成川満寿男 所在地：焼津市惣右衛門1154-8

FAX.054－（624）－0261 URL.http://www.yaiz-man.com

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：櫻井正江 所在地：焼津市田尻536-1

FAX.054－（623）－0549 URL.http://dashi-yamawa.com

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：岡崎敏朗 所在地：焼津市田尻2212-11

FAX.054－（656）－1552 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：小林義信 所在地：焼津市三ケ名1271

FAX.054－（624）－7595 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：山口孝 所在地：焼津市東小川2-4-14

FAX.054－（629）－0558 URL.http://www.yamamasa.co.jp/

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：小林義信 所在地：焼津市惣右衛門1280-3

FAX.054－（　　　）－ URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：増田武英 所在地：焼津市北浜通95-12

FAX.054－（628）－2060 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：見崎和洋 所在地：焼津市鰯ケ島147

FAX.054－（628）－8319 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

屋号・企業名：㈲マルワ見崎商店

TEL.054－（628）－3867

生利節

屋号・企業名：㈱カネハン

TEL.054－（629）－6661

鮪（メバチ、トンポ）

良い製品を低価格で提供いたします

屋号・企業名：㈱マルヨシ

TEL.054－（624）－2132

荒節、ねり節、サバ節

屋号・企業名：㈱山政

TEL.054－（626）－8003

鰹節、削り節、かつおたたき、佃煮、だし他

かつおの旨味を食卓に

屋号・企業名：㈱マルテ小林商店

TEL.054－（624）－2121

鰹節（荒節）

屋号・企業名：㈱丸栄

TEL.054－（656）－1551

鰹節製造

屋号・企業名：㈱山和

TEL.054－（623）－0500

鰹節

おいしいと言われる、こだわりの味を作る

屋号・企業名：㈲成川商店

TEL.054－（624）－0133

かつおのコクだし粉、花かつお、かつおの粉、血合粉、Ｇ粉

血合粉の有効利用

屋号・企業名：ちきり清水商店㈱

TEL.054－（629）－4135

削りぶし

ホームページを見てください

屋号・企業名：㈲サスイゲタフード

TEL.054－（629）－2001
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代表者名：中村郁夫 所在地：焼津市小川新町1-4-5

FAX.054－（627）－1242 URL.http://www.hana-katsuo.com

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：小澤英廣 所在地：焼津市城之腰243-1

FAX.054－（628）－7105 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：斉藤　弘 所在地：焼津市焼津6-5-12

FAX.054－（629）－2633 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：清水貞寿 所在地：焼津市城之腰95-1

FAX.054－（627）-8162 URL.http://www.koishi-net.com/

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：岩崎清司 所在地：焼津市本町5-14-9

FAX.054－（626）－2601 URL.http://www.jwasei.com/

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：長谷川　喬 所在地：焼津市本町6－7－10

FAX.054－（628）－3271 URL.

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：鈴木理恵子 所在地：焼津市東小川1-4-3

FAX.054－（629）－3024 URL.http://www.marumata.jp

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：村松憲行 所在地：焼津市惣右エ門1280-2

FAX.054－（623）－3834 URL.http://www.yaizufpc.or.jp

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

代表者名：小石英男 所在地：焼津市本町1－5－4

FAX.054－（628）－3412 URL.http://www.maruchyon.com

主要製品・商品

自社ＰＲ（一言）

屋号・企業名：マルセン中村商店㈲

TEL.054－（629）－4181

かつおパック、花かつお、いわし・さば削りぶし

削りぶし製造一筋

屋号・企業名：小沢商店

TEL.054－（628）－2774

鯖　削りぶし

屋号・企業名：㈱久星商店

TEL.054－（628）－2737

生利節

手作り安心した食の提供

屋号・企業名：小石商店

TEL.054－（628）－2420

鰹、生利節、いかの白造り

手造り、無添加自然食品

屋号・企業名：㈱岩清

TEL.054－（629）－2025

鯖、鰹、イカ類の水産加工物、鮮魚買付、マグロ餌料、練製品加工原料

厳選した原料と熟練した技でつくった製品をお客様にお届けします

屋号・企業名：長谷川権太郎商店

TEL.054－（628）－3271

佃煮

佃煮の多品目と製造直販による低価格

屋号・企業名：㈱丸又

TEL.054－（627）－1161

練製品

「おいしさと健康と環境」作りを目指し、食を通じて社会に貢献する

屋号・企業名：（協）焼津水産加工センター

TEL.054－（624）－2111

肥料製造、冷蔵庫事業、排水事業、鰹節一次加工（受託）

協同組合として広く事業を展開し、組合員にサービス

屋号・企業名：小石安之助商店

TEL.054－（628）－3293

サバ節

鰹節のまち焼津ですが、良質なサバ節を専門に製造しています

 
21



Ⅰ．焼津市の現状 
 

 本章では、さまざまな統計データ（主に焼津市が発行している統計書を参照）や地

域関係者（約 10 名）へのヒアリング調査から、焼津鰹節水産加工業者が存在する焼

津市の特徴や問題を整理する。 

 

１．焼津市の状況 

（１）立地・歴史 

 焼津市は、東京から西へ 193km、名古屋から東へ 173km、京浜・中京のほぼ中

間の位置で、その玄関口としてＪＲ東海道線に「焼津」「西焼津」の 2 駅、東名高速

焼津インターチェンジがある。静岡駅で新幹線を利用すれば東京、名古屋とも 1 時

間 30 分程度で移動できる。 

 静岡県の中央部で、北は遠く富士山を臨み、高草山（501ｍ）、花沢山（449ｍ）

などの丘陵部を境に県都静岡市と岡部町に接し、東に駿河湾を臨み、西南は一望に広

がる大井川流域の志太平野で、平坦に西で藤枝市と接している。 

 2008 年 11 月 1 日には大井川町と合併し、新「焼津市」となった。年間平均気

温 16.5 度、冬季の降雪もまれな温暖な気候で、面積は 70.55k ㎡、北部山間部を

除き平坦な区域に生活している。 

 「焼津」の地名は、古事記や日本書紀に登場している。日本武尊が東征の途中、天

叢雲剣で草をなぎ倒し、火をかけて賊を滅ぼした地名に由来している。また、万葉集

第三巻の歌から、奈良時代には現在の行政区より広い範囲を指して既に「焼津」と呼

ばれ、かなり発達した集落があったことが分かっている。（この項目は、焼津市役所

ホームページ http://www.city.yaizu.lg.jp/yaizu-info/yaizu-city.htm 参照） 

 

（２）人口・世帯数 

 焼津市の 2008 年 3 月末の人口・世帯数は、120,290 人・43,470 世帯となり、

5 年前の 03 年と比較して人口 611 人（0.5％）・世帯数 2,892 世帯（7.1％）そ

れぞれ増加している。1 

年齢構成別に見ると、14 歳以下人口（17,128 人）は 5 年間で 387 人減少、

15 歳から 64 歳までの生産年齢人口（76,706 人）は 3,072 人減少、一方 65 歳

以上人口（26,456 人）は 4,070 人増加している。その結果、少子高齢化が進み、

65 歳以上の構成比が約 22.2％となっており、5 年前と比較して 3.3 ポイント上昇

している。人口の増加要因を年齢別にみると、20 歳代後半から 30 歳代の層での増

加が顕著である。加えて、若年層（５歳～９歳）での増加も確認される。 

（図表Ⅰ－１）男女別年齢５歳階級別人口（単位：人） 

                         
1出典資料の関係で大井川町との合併前の焼津市データを標記。以降の統計データも同様 

22



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2008年 2003年

構成比 5年前比
5年前
年齢比

構成比

　０ ～ ４歳 2,909 2.4% 96.6% - 3,011 2.5%
男 　５ ～ ９歳 3,054 2.5% 103.2% 101.4% 2,958 2.5%

１０ ～ １４歳 2,969 2.5% 96.1% 100.4% 3,088 2.6%
１５ ～ １９歳 2,994 2.5% 93.2% 97.0% 3,213 2.7%
２０ ～ ２４歳 2,895 2.4% 92.6% 90.1% 3,128 2.6%
２５ ～ ２９歳 3,415 2.8% 79.5% 109.2% 4,295 3.6%
３０ ～ ３４歳 4,515 3.8% 99.3% 105.1% 4,549 3.8%
３５ ～ ３９歳 4,523 3.8% 109.6% 99.4% 4,127 3.4%
４０ ～ ４４歳 4,009 3.3% 110.9% 97.1% 3,616 3.0%
４５ ～ ４９歳 3,612 3.0% 100.1% 99.9% 3,607 3.0%
５０ ～ ５４歳 3,578 3.0% 76.8% 99.2% 4,658 3.9%
５５ ～ ５９歳 4,668 3.9% 100.8% 100.2% 4,633 3.9%
６０ ～ ６４歳 4,428 3.7% 105.4% 95.6% 4,203 3.5%
６５ ～ ６９歳 3,896 3.2% 107.5% 92.7% 3,624 3.0%
７０ ～ ７４歳 3,266 2.7% 121.7% 90.1% 2,683 2.2%
７５ ～ ７９歳 2,251 1.9% 116.6% 83.9% 1,930 1.6%
８０歳 以上 2,154 1.8% 154.0% 111.6% 1,399 1.2%

59,136 49.2% 100.7% - 58,722 49.1%
　０ ～ ４歳 2,613 2.2% 93.8% - 2,787 2.3%

女 　５ ～ ９歳 2,791 2.3% 98.9% 100.1% 2,822 2.4%
１０ ～ １４歳 2,792 2.3% 98.0% 98.9% 2,849 2.4%
１５ ～ １９歳 2,844 2.4% 88.9% 99.8% 3,200 2.7%
２０ ～ ２４歳 3,039 2.5% 93.5% 95.0% 3,249 2.7%
２５ ～ ２９歳 3,408 2.8% 81.6% 104.9% 4,176 3.5%
３０ ～ ３４歳 4,229 3.5% 95.9% 101.3% 4,409 3.7%
３５ ～ ３９歳 4,258 3.5% 111.6% 96.6% 3,817 3.2%
４０ ～ ４４歳 3,722 3.1% 107.7% 97.5% 3,457 2.9%
４５ ～ ４９歳 3,477 2.9% 96.1% 100.6% 3,618 3.0%
５０ ～ ５４歳 3,615 3.0% 74.3% 99.9% 4,863 4.1%
５５ ～ ５９歳 4,942 4.1% 105.1% 101.6% 4,704 3.9%
６０ ～ ６４歳 4,535 3.8% 106.6% 96.4% 4,256 3.6%
６５ ～ ６９歳 4,059 3.4% 108.5% 95.4% 3,741 3.1%
７０ ～ ７４歳 3,574 3.0% 112.7% 95.5% 3,172 2.7%
７５ ～ ７９歳 2,944 2.4% 117.9% 92.8% 2,497 2.1%
８０ 歳 以上 4,312 3.6% 129.1% 172.7% 3,340 2.8%

61,154 50.8% 100.3% - 60,957 50.9%
　０ ～ ４歳 5,522 4.6% 95.2% - 5,798 4.8%

合 　５ ～ ９歳 5,845 4.9% 101.1% 100.8% 5,780 4.8%
１０ ～ １４歳 5,761 4.8% 97.0% 99.7% 5,937 5.0%

計 １５ ～ １９歳 5,838 4.9% 91.0% 98.3% 6,413 5.4%
２０ ～ ２４歳 5,934 4.9% 93.1% 92.5% 6,377 5.3%
２５ ～ ２９歳 6,823 5.7% 80.5% 107.0% 8,471 7.1%
３０ ～ ３４歳 8,744 7.3% 97.6% 103.2% 8,958 7.5%
３５ ～ ３９歳 8,781 7.3% 110.5% 98.0% 7,944 6.6%
４０ ～ ４４歳 7,731 6.4% 109.3% 97.3% 7,073 5.9%
４５ ～ ４９歳 7,089 5.9% 98.1% 100.2% 7,225 6.0%
５０ ～ ５４歳 7,193 6.0% 75.5% 99.6% 9,521 8.0%
５５ ～ ５９歳 9,610 8.0% 102.9% 100.9% 9,337 7.8%
６０ ～ ６４歳 8,963 7.5% 106.0% 96.0% 8,459 7.1%
６５ ～ ６９歳 7,955 6.6% 108.0% 94.0% 7,365 6.2%
７０ ～ ７４歳 6,840 5.7% 116.8% 92.9% 5,855 4.9%
７５ ～ ７９歳 5,195 4.3% 117.3% 88.7% 4,427 3.7%
８０ 歳 以上 6,466 5.4% 136.4% 146.1% 4,739 4.0%

120,290 100.0% 100.5% - 119,679 100.0%

年　　齢

2008年

5年前比

120,290
43,470

2.77

100.5%
107.1%

-

2003年

2.95

人口

世帯数

世帯人員

119,679
40,578

（出典：焼津市役所ホームページ） 

 

05 年の昼間人口の流出入（通勤・通学の動向）をみると、静岡市（05 年：7,449
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人の流出超）、大井川町（同：2,306 人の流出超）、吉田町（同：927 人の流出超）

への流出が目立っている。 

現在の人口増加要因は、静岡市のベッドタウンとしての評価の高さが中心だと思わ

れる。 

こうした人口動向を見ると、静岡市で働いている若年ファミリー層が比較的地価の

低い焼津市で住居を購入していると思われる。しかし、人口増減状況を詳細に見ると、

5 年程度前までは自然増減（出生－死亡）、社会増減（転入－転出）ともプラスであ

ったが、5 年ほど前に社会増減がマイナスとなった。自然増減のプラス幅も年々小さ

くなっており、ここ数年は社会増減のマイナスが自然増減のプラスより大きくなって

おり、人口が減少傾向となる可能性が見えている。 

今後はベッドタウンとしての位置づけを高めるための居住環境整備とあわせて、産

業振興をすすめ、市内で雇用機会を増加させることができれば、人口増加率がより高

まり地域経済にプラスに作用するであろう。 

 

（図表Ⅰ－２）流出入人口（単位：人） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

"流入"－"流出"
2005年 2000年 1995年 2005年 2000年 1995年 2005年 2000年 1995年

構成比 構成比 構成比 構成比 構成比 構成比

静岡県 17,392 97.2% 15,679 96.0% 14,841 94.8% 30,263 98.3% 29,857 98.4% 28,344 98.0% 静岡県 -12,871 -14,178 -13,503
静岡市 3,939 22.0% 3,208 19.6% 3,184 20.3% 11,388 37.0% 12,025 39.6% 12,181 42.1% 静岡市 -7,449 -8,817 -8,997
浜松市 85 0.5% 71 0.4% 71 0.5% 399 1.3% 348 1.1% 332 1.1% 浜松市 -314 -277 -261
藤枝市 7,386 41.3% 6,832 41.8% 6,198 39.6% 8,143 26.4% 7,649 25.2% 7,446 25.7% 藤枝市 -757 -817 -1,248
島田市 1,466 8.2% 1,301 8.0% 1,320 8.4% 2,118 6.9% 1,946 6.4% 1,736 6.0% 島田市 -652 -645 -416
大井川町 1,782 10.0% 1,751 10.7% 1,674 10.7% 4,088 13.3% 4,110 13.5% 3,348 11.6% 大井川町 -2,306 -2,359 -1,674
岡部町 1,075 6.0% 1,037 6.3% 933 6.0% 507 1.6% 431 1.4% 377 1.3% 岡部町 568 606 556
榛原町 253 1.4% 252 1.5% 250 1.6% 578 1.9% 543 1.8% 511 1.8% 榛原町 -325 -291 -261
吉田町 661 3.7% 546 3.3% 525 3.4% 1,588 5.2% 1,397 4.6% 1,074 3.7% 吉田町 -927 -851 -549
その他 745 4.2% 681 4.2% 686 4.4% 1,454 4.7% 1,408 4.6% 1,339 4.6% その他 -709 -727 -653

506 2.8% 654 4.0% 816 5.2% 534 1.7% 490 1.6% 574 2.0% -28 164 242
17,898 100.0% 16,333 100.0% 15,657 100.0% 30,797 100.0% 30,347 100.0% 28,918 100.0% -12,899 -14,014 -13,261

常住人口

流入人口

流出人口

昼間人口

地　名

2005年

地　名
流　　　入 流　　　出

県 外 総 数

1995年

県 外 総 数

2000年

118,247 102.0% 115,931
16,333 104.3% 15,657

101.5% 30,347 104.9% 28,918

101.6%

総 数

88.6%
104,233 101.5% 102,670

5年前比

30,797
107,209

89.3%

流入・流出 計

5年前比

昼夜間人口比率 88.1%

109.6%

102.9%

120,108
17,898

（出典：「統計やいづ」焼津市役所、以下出典のない統計データは同様） 

 

（３）事業所 

2006 年事業所統計による焼津市の事業所数は 6,071 所で 5 年前比 6.2％減少、

一方で従業者数は 50,768 人で 5 年前比 1.3％増加しており、中小規模の事業者の

減少が増加しているものと思われる。 

事業所数は、卸･小売業（1,650 所）、他に分類されないサービス業（1,053 所）、

製造業（943 所）が多く、従業者数は製造業（13,610 人）、卸･小売業（10,659

人）、サービス業（6,563 人）が多い。 

5 年前比の減少幅では金融・保険業（事業所数 24.5％、従業者数 8.9％）、建設

業（事業所数 10.5％、従業者数 17.0％）が大きく、特に建設業では、住宅着工戸
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数の停滞と土木工事減少の影響の深刻さを伺わせている。 

製造業は、事業所数が 9.8％減少しているものの、従業者数は 2.2％の減少に止ま

っており、大手企業等の製造規模拡大が雇用環境を下支えしていると思われる。 

 

（図表Ⅰ－３）事業所・従業者（単位：所、人） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2006年 2001年 1996年

事業所 従業者 事業所 従業者 事業所 従業者

構成比 5年前比 構成比 5年前比 5年前比 5年前比

総数 6,071 100.0% 93.8% 50,768 100.0% 101.3% 6,470 97.2% 50,131 98.1% 6,654 51,100 総数

第一次産業 26 0.4% 100.0% 736 1.4% 77.0% 26 81.3% 956 83.2% 32 1,149 第一次産業

第二次産業 1,503 24.8% 89.9% 16,454 32.4% 94.9% 1,671 91.4% 17,345 86.9% 1,828 19,967 第二次産業

鉱業 0 0.0% 0 0.0% 0 0 0 0 鉱業

建設業 560 9.2% 89.5% 2,844 5.6% 83.0% 626 94.1% 3,427 91.1% 665 3,760 建設業

製造業 943 15.5% 90.2% 13,610 26.8% 97.8% 1,045 89.9% 13,918 85.9% 1,163 16,207 製造業

第三次産業 4,542 74.8% 95.2% 33,578 66.1% 105.5% 4,773 99.6% 31,830 106.2% 4,794 29,984 第三次産業

電気・ガス・熱供給・水道業 8 0.1% 114.3% 228 0.4% 111.8% 7 87.5% 204 86.8% 8 235 電気・ガス・熱供給・水道業

情報通信業 20 0.3% 309 0.6% 139 100.7% 2,713 102.5% 138 2,647 運輸・通信業

運輸業 110 1.8% 2,138 4.2%

金融・保険業 74 1.2% 75.5% 1,003 2.0% 91.1% 98 89.1% 1,101 90.6% 110 1,215 金融・保険業

不動産業 263 4.3% 111.0% 581 1.1% 117.4% 237 108.2% 495 104.7% 219 473 不動産業

卸売・小売業 1,650 27.2% 10,659 21.0% 2,658 95.9% 14,708 103.2% 2,773 14,254 卸売・小売業、飲食店

飲食店・宿泊業 785 12.9% 4,576 9.0% 1,620 105.8% 11,900 113.0% 1,531 10,528 サービス業

医療・福祉 277 4.6% 4,391 8.6%

教育・学習支援業 256 4.2% 1,912 3.8%

複合サービス業 33 0.5% 460 0.9%

サービス業（他に分類されないもの） 1,053 17.3% 6,563 12.9%

公務（他に分類されないもの） 13 0.2% 92.9% 758 1.5% 106.9% 14 93.3% 709 112.2% 15 632 公務

93.5%

94.8%

90.2%

107.3%

 後述するが、焼津市はカツオを中心とした日本でも有数の水揚量を誇る焼津漁港を

有している。そのため、水産業の街であり、漁業者はもちろん、水産加工業者、物流

業者などカツオ漁業に関連する事業者が多数存在している。推計値ではあるが、焼津

市の総生産金額に占めるカツオ関連産業の総生産金額は 151,376 百万円で全体の

28.8％と 3 割近くを占めている。ただし、この金額はカツオ関連産業に直接関係し

ている産業の推定値であり、間接的な関わりを考えるとその影響力は非常に大きい。 

  

 カツオを中心とした水産関係の地域企業の活性化を支援するため、焼津商工会議所

では 06 年 12 月に「焼津市地域再生ビジョン」を作成した。その中ではさまざまな

ものが提言されたが、07 年からは「焼津市水産業クラスター協議会2」を組織し、

「焼津水産ブランド」の事業に着手している。焼津水産ブランドとは、焼津市内で自

社製造または栽培された水産関連商品で３区分（三ツ星のプレミアブランド、二ツ星

ブランド、一ツ星ブランド）で認定されている。 

 09 年４月時点でプレミアブランドは２商品、二ツ星ブランドは 11 商品、一ツ星

ブランドは 32 商品認定を受けている。 

                         
2 会長は焼津商工会議所副会頭、副会長は小川漁業協同組合代表理事組合長、焼津漁業協同組合

代表理事組合長、焼津市魚仲水産加工業協同組合代表理事組合長、理事は水産関係企業の経営者、

水産関係組合の代表者など、県・市関係者は参与・顧問 
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（図表Ⅰ－４）水産加工関連の金額（単位：百万円、％） 

 

焼津市総生産額に占める水産加工関連の割合

水産業

製造業の内水産加工関連30%

運輸・通信

卸・小売業の内水産加工関連30%

サービス業の内水産加工関連30%

水産関連以外の業種

焼津市総生産額に占める水産加工関連の割合
総生産額 526,302百万円
水産業 12,634百万円
製造業の内水産加工関連30% 54,856百万円
運輸・通信 42,960百万円
卸・小売業の内水産加工関連30% 14,789百万円
サービス業の内水産加工関連30% 26,138百万円
水産関連以外の業種 374,926百万円
焼津市総生産額に占める水産加工関連の割合合計 151,376百万円
焼津市総生産額に占める水産加工関連の割合比率 28.8%

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（出典：「しずおかけんの地域経済計算」静岡県庁） 

 

（４）漁業・農業  

 焼津市内の漁港（焼津港、小川港）は、06 年の水揚量が 208,998t と５年前に

比べて５％程度減少しており、水揚量は減少傾向にある。 

 しかし日本国内で見ると、主要漁港の中で依然として銚子漁港に次いで日本で二番

目の水揚量を誇っており、漁港関係者はもちろん、運輸・倉庫等市内の多くの事業者

が水産関係に関連していると思われる。 

焼津市での水揚量を魚種別に見るとカツオが 137,044t で全体の約 65％を占め、

まぐろの約３倍の水揚量がある。さらに、５年前と比べてもカツオは 26.4％もの大

幅な増加となっており、カツオは焼津市を代表する魚種である。 

 06 年の水産物流通統計年報によれば、カツオは生鮮・冷凍あわせて日本国内で年

間約 30 万トンが水揚げされているが、焼津市内で約 45％水揚げされており、焼津

市は圧倒的にカツオの水揚量が日本一である。（次いでいるのは鹿児島県枕崎港で約

４万トン） 

日本一の要因としては「消費地に近い立地の良さ」、「カツオの加工をはじめとした

水産加工業者の集積」といわれている。 

（図表Ⅰ－５）主要漁港別水揚量（単位：ｔ） 

            2006年 2001年 1997年

5年前比 4年前比

銚子 261,462 110.2% 237,238 83.4% 284,431
焼津 208,998 95.5% 218,938 95.2% 230,018

178 239 105 6% 168 854 71 3%石巻 236 873
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（図表Ⅰ－６）焼津市内の漁港の種類別水揚量（単位：ｔ） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 焼津市においてカツオのほぼ全数（99.9％）を占めている冷凍カツオの出荷量を

見ると、全体の約 60％の 84,883t が鰹節等の加工用であり、生食用・缶詰用は各

20％程度の 26,886t、25,065t である。５年前と比較すると全体の出荷量は増え

ているにもかかわらず、鰹節等の加工用は減少し、生食用が大幅に伸びている。 

2006年 2001年 1996年

5年前比 5年前比

まぐろ 48,228 60.1% 80,193 115.9% 69,193
かつお 137,044 126.4% 108,394 81.2% 133,482
さば 18,910 86.2% 21,941 120.7% 18,180
あじ 701 49.0% 1,432 94.7% 1,512
むろ類 1,125 46.6% 2,416 103.2% 2,341
いわし 624 35.0% 1,783 97.2% 1,835
その他 2,364 85.1% 2,779 80.0% 3,475
合計 208,996 95.5% 218,938 95.2% 230,018

 

（図表Ⅰ－７）焼津港・枕崎港の冷凍カツオの用途別出荷量（単位：ｔ） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2006年 2001年

5年前比

出荷量 136,834 126.6% 108,069
焼 　生鮮食用 26,886 361.9% 7,430
津 　缶詰用 25,065 186.8% 13,419

　その他（鰹節等） 84,883 97.3% 87,220
出荷量 41,259 164.3% 25,115

枕 　生鮮食用 2,063 24.1% 8,544
崎 　缶詰用 0 0

　その他（鰹節等） 39,196 236.5% 16,571
 一方、冷凍カツオの出荷量が第二位の鹿児島県枕崎市でも、カツオの出荷量は大幅

に増加しているが、特に鰹節用等の加工向けが大幅に伸びている。依然として鰹節用
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冷凍かつおは焼津市が中心だが、枕崎市との差は縮小している。 

 

 一般的にカツオに関しては資源管理の必要性を指摘する声は少ないようだが、マグ

ロの規制に伴ってカツオも漁獲量制限等の規制がかかる可能性がある。具体的には、

メバチマグロの漁獲量削減を目的にまき網船の操業規制が進んでおり、人工浮き魚礁

（ＦＡＤ）を使った漁の禁漁期間や禁漁範囲が拡大される可能性がある。さらに太平

洋中西部地域などの漁獲地での対応変化などもあれば、日本船籍船のカツオの漁獲量

制限、焼津市に寄港するメリット減少などが顕在化することになる。 

 カツオは年間 200 万トン程度水揚げされているといわれるが、日本には約 30 万

トンが水揚げされており、残りは他国で水揚げされている。特に、狂牛病や鳥インフ

ルエンザ問題から欧米や中国、中東諸国でツナ缶詰の需要が急増している。ツナ缶の

生産はタイが世界シェアトップのため、相当量（100 万トン以上ともいわれる）の

カツオがタイで水揚げされており、世界のカツオ相場は「バンコク」で決まるといわ

れている。 

 

 また水資源に関連しては、静岡県中央部の駿河湾は湾内の最深部は 2,500m にも

達する日本一深い湾であるが、焼津市で駿河湾深層水は汲み上げられている。 

 01 年には焼津新港内に駿河湾深層水取水供給施設が完成し、03 年には焼津市駿

河湾深層水脱塩施設が完成した。続いて 04 年には、脱塩施設に隣接して焼津市駿河

湾深層水利用促進交流施設「深層水ミュージアム」もオープンしている。ここでは、

駿河湾や深層水に関する映像、パネル、模型等を配備した展示室や、深層水を利用し

た実験を行ったり、交流スペースとして利用できる研修学習室を設けている。さらに、

焼津市は、06 年には駿河湾深層水体験施設「アクアスやいづ」を開業した。この施

設では、海洋深層水や恵まれた景観などを活用し、利用者の健康状態や利用目的に合

わせて効果的なプログラムを提供している。また、07 年には特産物である水産物や

駿河湾深層水商品を販売・提供する焼津市地域産物販売提供施設「うみえ～る焼津」

が開業している。 

 

 焼津市は周辺市町村と比較すると農業が盛んとはいえないが、その中では米やトマ

ト、みかん、茶葉の粗生産額が多い。米では高草ミルキークイーンというブランド米

づくりに取り組んでいるグループがあり、農業者からの評価が高い。市内で加工品を

販売している小売店での売れ行きも上々である。 

 

 

 

 

（図表Ⅰ－８）種類別別農業粗生産額（単位：千万円） 

 
2006年 2001年 1996年

粗 生 産 額 粗 生 産 額 粗 生 産 額

５ 年 前 比 ５ 年 前 比

合 　 計 2 5 7 1 1 7 .9 % 2 1 8 7 7 .6 % 2 8 1
米 6 5 7 7 .4 % 8 4 9 0 .3 % 9 3

2 8 9 3 3 % 3 0 7 5 0 %ト マ ト 4 0

28



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（５）工業 

 焼津市の製造業における 06 年の工場数は 534 所、従業者数は 11,175 人、製

造品出荷額等は 297,372 百万円となっている。10 年前の 96 年と比較すると、工

場数および従業者数、製造品出荷額等はいずれも 10％から 20％前後の大幅な減少

を見せている。 

 業種別にみると、06 年の製造品出荷額等の３割強を占める「食料品製造業」は焼

津市の主力製造業といえる。焼津漁港の水揚量が国内有数であることを考えると、業

種としては鰹節製造を含めた水産加工品製造業が中心を占めると思われる。食料品製

造業の出荷額等は５年前比 17.0％減となっており、全体の減少幅よりはやや小さい

ものの水産加工品製造業は厳しい環境にある。大手企業を中心に水産加工品の製造拠

点を東アジア等で確保する企業も見られ始め、安価な加工品が一定量輸入する品目も

見られ、今後輸入量が増加する可能性もあり、対策を講じる必要があるだろう。 

 

 また、出荷額等の構成比が高い業種として飲料製造業もある。サッポロビール静岡

工場が中心になっていると思われるが、出荷額等は伸びている。さらに、市内には

08 年の北海道洞爺湖サミットの夕食会で出された磯自慢というプレミアム日本酒

製造のメーカーがある。（焼津市内もしくは市外の特約店でのみ購入可能）同じく食

料品関係では、静岡県産醤油株式会社で製造している醤油の評価も高い。 

 

 従業員規模別に見ると従業員数が小さい事業所ほど工場数や出荷額等の減少割合

が高くなっており、小規模事業者には厳しい環境となっている。 

 水産加工関係業種で見ると工場数では鰹節製造業者を含むその他の水産食料品製

造業が多数を占めているが、出荷額等は冷凍水産食品製造業もその他の水産食料品製

造業と同規模である。冷凍水産食品製造業のみが焼津市内の水産加工関係業種で増加

傾向にある。 
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（図表Ⅰ－９）業種別工場数、従業者数、製造品出荷額等 （単位：所、人、万円） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（図表Ⅰ－10）従業員規模別工場数､従業者数､製造品出荷額等 

2006年

産　業 工場数 従業者数 製造品出荷額等

構成比 5年前比 構成比 5年前比 構成比 5年前比

総　数 534 100.0% 86.7% 11,175 100.0% 91.2% 29,737,173 100.0% 77.1%
食 料 品 218 40.8% 84.2% 4,382 39.2% 82.2% 10,911,844 36.7% 83.0%
飲 料 ・ 飼 料 21 3.9% 105.0% 618 5.5% 107.7% 7,106,404 23.9% 117.3%
繊 維 2 0.4% 66.7% x x
衣 服 5 0.9% 100.0% 48 0.4% 75.0% 43,452 0.1% 49.3%
木 材 13 2.4% 72.2% 169 1.5% 72.2% 405,467 1.4% 91.2%
家 具 18 3.4% 64.3% 207 1.9% 81.5% 295,294 1.0% 104.6%
パ ル プ ・ 紙 13 2.4% 81.3% 293 2.6% 74.4% 726,283 2.4% 93.3%
印 刷 15 2.8% 88.2% 142 1.3% 67.9% 171,491 0.6% 69.5%
化 学 2 0.4% 200.0% x x
石 油 ・ 石 炭 0 0.0% 0 0.0% 0 0.0%
プ ラ ス チ ッ ク 39 7.3% 111.4% 850 7.6% 106.4% 1,444,236 4.9% 124.7%
ゴ ム 製 品 1 0.2% 50.0% x x
皮 革 1 0.2% 100.0% x x
窯 業 ・ 土 石 5 0.9% 83.3% 132 1.2% 97.8% 139,810 0.5% 67.3%
鉄 鋼 4 0.7% 100.0% 63 0.6% 110.5% 114,124 0.4% 144.5%
非 鉄 金 属 2 0.4% 66.7% x x
金 属 製 品 33 6.2% 82.5% 468 4.2% 101.3% 766,841 2.6% 110.7%
機 械 79 14.8% 100.0% 1,207 10.8% 108.5% 2,383,834 8.0% 132.8%
電 気 製 品 20 3.7% 436 3.9% 562,025 1.9%
情 報 通 信 3 0.6% 33 0.3% 31,490 0.1%
電 子 部 品 1 0.2% x x
輸 送 機 器 29 5.4% 78.4% 1,273 11.4% 104.9% 2,822,266 9.5% 111.8%
精 密 機 器 0 0.0% 0.0% 0 0.0% 0 0.0%
そ の 他 10 1.9% 71.4% 137 1.2% 87.3% 197,273 0.7% 122.3%

2001年

産　業 工場数 従業者数 製造品出荷額等

構成比 5年前比 構成比 5年前比 構成比 5年前比

総　数 616 100.0% 89.1% 12,258 100.0% 92.2% 38,589,911 100.0% 100.3%
食 料 品 259 42.0% 96.6% 5,332 43.5% 103.6% 13,149,454 34.1% 102.9%
飲 料 ・ 飼 料 20 3.2% 87.0% 574 4.7% 85.0% 6,058,728 15.7% 97.0%
繊 維 3 0.5% 150.0% 15 0.1% 10,599 0.0%
衣 服 5 0.8% 71.4% 64 0.5% 108.5% 88,146 0.2% 198.8%
木 材 18 2.9% 94.7% 234 1.9% 91.4% 444,712 1.2% 79.3%
家 具 28 4.5% 77.8% 254 2.1% 66.3% 282,191 0.7% 64.1%
パ ル プ ・ 紙 16 2.6% 114.3% 394 3.2% 104.2% 778,076 2.0% 77.4%
印 刷 17 2.8% 85.0% 209 1.7% 82.9% 246,604 0.6% 81.2%
化 学 1 0.2% 100.0% X X
石 油 ・ 石 炭 0 0.0% 0 0.0% 0 0.0%
プ ラ ス チ ッ ク 35 5.7% 85.4% 799 6.5% 86.0% 1,158,139 3.0% 76.8%
ゴ ム 製 品 2 0.3% 50.0% X X
皮 革 1 0.2% 50.0% X X
窯 業 ・ 土 石 6 1.0% 85.7% 135 1.1% 76.7% 207,803 0.5% 79.0%
鉄 鋼 4 0.6% 57.1% 57 0.5% 67.9% 78,960 0.2% 59.1%
非 鉄 金 属 3 0.5% 100.0% 23 0.2% 21,323 0.1%
金 属 製 品 40 6.5% 93.0% 462 3.8% 89.0% 692,826 1.8% 79.4%
機 械 79 12.8% 90.8% 1,112 9.1% 107.0% 1,794,940 4.7% 121.5%
電 気 製 品

情 報 通 信

電 子 部 品

輸 送 機 器 37 6.0% 84.1% 1,213 9.9% 79.5% 2,523,847 6.5% 71.2%
精 密 機 器 1 0.2% 25.0% X X

88.9% 111.5%93.8%

4.1% 64.6% 532,221 69.2%27 4.4% 67.5% 500 1.4%

（単位：所、人、万円） 
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2006年

工場数 従業者数 製造品出荷額等

構成比 5年前比 構成比 5年前比 構成比 5年前比

総　計 838 100.0% 84.9% 11,803 100.0% 90.8% 27,908,934 100.0% 72.3%

１～３人 304 36.3% 81.9% 628 5.3% 85.3% 0 0.0% 0.0%

４～９人 239 28.5% 82.7% 1,441 12.2% 80.8% 1,190,449 4.3% 63.1%

１０～１９人 136 16.2% 87.2% 1,921 16.3% 90.2% 2,636,761 9.4% 72.7%

２０～２９人 78 9.3% 84.8% 1,983 16.8% 87.1% 4,096,044 14.7% 91.1%

３０～４９人 38 4.5% 126.7% 1,438 12.2% 126.3% 2,825,136 10.1% 141.1%

５０～９９人 32 3.8% 84.2% 2,282 19.3% 85.8% 5,996,514 21.5% 86.8%

１００人以上 11 1.3% 100.0% 2,110 17.9% 93.0% 11,164,030 40.0% 56.8%

2001年

工場数 従業者数 製造品出荷額等

構成比 5年前比 構成比 5年前比 構成比 5年前比

総　計 987 100.0% 97.5% 12,994 100.0% 93.8% 38,623,876 138.4% 96.2%

１～３人 371 37.6% 112.4% 736 5.7% 5661.5% 33,965 0.1% 82.1%

４～９人 289 29.3% 81.9% 1,784 13.7% 80.8% 1,887,080 6.8% 68.6%

１０～１９人 156 15.8% 110.6% 2,129 16.4% 106.2% 3,624,608 13.0% 105.2%

２０～２９人 92 9.3% 90.2% 2,277 17.5% 90.8% 4,497,377 16.1% 78.4%

３０～４９人 30 3.0% 78.9% 1,139 8.8% 76.4% 2,002,281 7.2% 61.1%

５０～９９人 38 3.9% 115.2% 2,659 20.5% 120.4% 6,912,153 24.8% 112.1%

１００人以上 11 1.1% 73.3% 2,270 17.5% 66.5% 19,666,412 70.5% 105.0%

 

（図表Ⅰ－11）水産業種別工場数､従業者数､製造品出荷額等（単位：所、人、万円） 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2006年

工場数 従業者数 製造品出荷額等

構成比 5年前比 構成比 5年前比 構成比 5年前比

総　計 176 100.0% 83.4% 3,191 100.0% 97.2% 7,020,920 100.0% 80.0%

水産缶詰・瓶詰 4 2.3% 40.0% 217 6.8% 40.0% 1,237,249 17.6% 61.8%

水産練製品 37 21.0% 84.1% 539 16.9% 94.4% 524,832 7.5% 73.9%

塩干・塩蔵品 10 5.7% 92 2.9% 140,323 2.0%

冷凍水産品 3 1.7% 15.8% 94 2.9% 241.0% 63,294 0.9% 3.5%

冷凍水産食品 26 14.8% 130.0% 799 25.0% 148.8% 2,523,233 35.9% 179.0%
その他の水産食料品 96 54.5% 81.4% 1,450 45.4% 91.0% 2,531,989 36.1% 88.6%

2001年

工場数 従業者数 製造品出荷額等

構成比 5年前比 構成比 5年前比 構成比 5年前比

総　計 211 100.0% 100.0% 3,283 100.0% 96.5% 8,774,597 100.0% 98.5%

水産缶詰・瓶詰 10 4.7% 125.0% 543 16.5% 101.9% 2,001,576 22.8% 92.2%

水産練製品 44 20.9% 88.0% 571 17.4% 94.9% 710,054 8.1% 75.5%

塩干・塩蔵品 － － －

冷凍水産品 19 9.0% 190.0% 39 1.2% 20.5% 1,796,004 20.5% 181.1%

冷凍水産食品 20 9.5% 100.0% 537 16.4% 108.3% 1,409,858 16.1% 92.4%
その他の水産食料品 118 55.9% 95.9% 1,593 48.5% 100.7% 2,857,105 32.6% 87.2%

 

 

 

（６）商業 

07 年商業統計によると、焼津市の卸売業、小売業の商店数は 1,809 店、従業員
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数は11,678人、年間商品販売高は366,964百万円で、02年に対して商店数5.8%

（45 店）増加、従業員数 16.1%（1,616 人）増加、年間商品販売高 17.2%（53,778

百万円）増加となった。 

商店数の増加割合に対して、年間商品販売額の増加割合が大きく、小規模・零細な

事業者が減少し、大型店・郊外店の進出が増えていることがうかがえる。 

業種別では、07 年のデータを見る限り卸売業・小売業とも飲食料品関係の構成比

が高く市の商業を代表する業種となっている。市内には地域に密着した地場スーパー

が複数あり、多くの利用者が見られるが、利用者ニーズが喚起されていないのか、必

ずしも地場産品の取扱いを重視しているわけでもない。 

 

（図表Ⅰ－12）商店数、従業者数、年間商品販売額（単位：店、人、百万円） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 年間商品販売額

構成比 5年前比 構成比 5年前比 構成比 5年前比

1,809 100.0% 105.8% 11,678 100.0% 116.1% 366,964 100.0% 117.2%
卸売業　計 421 23.3% 112.0% 2,940 25.2% 102.7% 224,396 61.1% 116.3%

各種商品卸売業 2 0.1% 66.7% 7 0.1% 38.9% x
繊維・衣服等卸売業 7 0.4% 87.5% 22 0.2% 46.8% 314 0.1% 37.0%
飲食料品卸売業 169 9.3% 107.0% 1,429 12.2% 105.0% 146,999 40.1% 111.9%
建築材料、鉱物・金属材料等卸売業 97 5.4% 140.6% 603 5.2% 120.1% 32,720 8.9% 187.9%
機械器具卸売業 77 4.3% 110.0% 486 4.2% 86.6% 25,725 7.0% 126.8%
その他の卸売業 69 3.8% 101.5% 393 3.4% 104.8% x

小売業　計 1,388 76.7% 104.0% 8,738 74.8% 121.4% 142,568 38.9% 118.5%
各種商品小売業 6 0.3% 300.0% 441 3.8% 7,284 2.0%
織物・衣服・身の回り品小売業 188 10.4% 92.6% 624 5.3% 96.1% 9,391 2.6% 100.3%
飲食料品小売業 489 27.0% 100.0% 4,121 35.3% 120.5% 49,324 13.4% 98.4%
自動車・自転車小売業 139 7.7% 117.8% 632 5.4% 103.1% 17,495 4.8% 94.8%
家具・じゅう器・家庭用機械器具小売業 94 5.2% 84.7% 354 3.0% 82.1% 11,068 3.0% 125.2%
その他の小売業 472 26.1% 114.8% 2,566 22.0% 48,006 13.1%

 年間商品販売額

構成比 5年前比 構成比 5年前比 構成比 5年前比

1,710 100.0% 92.6% 10,062 100.0% 108.5% 313,186 100.0% 76.8%
卸売業　計 376 22.0% 97.7% 2,864 28.5% 192,910 61.6% 68.1%

各種商品卸売業 3 0.2% 18 0.2% 604 0.2%
繊維・衣服等卸売業 8 0.5% 114.3% 47 0.5% 848 0.3% 218.6%
飲食料品卸売業 158 9.2% 96.9% 1,361 13.5% 103.1% 131,385 42.0% 60.5%
建築材料、鉱物・金属材料等卸売業 69 4.0% 85.2% 502 5.0% 107.5% 17,415 5.6% 74.8%
機械器具卸売業 70 4.1% 106.1% 561 5.6% 148.8% 20,291 6.5% 91.1%
その他の卸売業 68 4.0% 100.0% 375 3.7% 22,367 7.1% 111.2%

小売業　計 1,334 78.0% 91.3% 7,198 71.5% 120,276 38.4% 96.6%
各種商品小売業 2 0.1% 100.0% x x
織物・衣服・身の回り品小売業 203 11.9% 85.7% 649 6.5% 93.7% 9,359 3.0% 74.6%
飲食料品小売業 489 28.6% 90.6% 3,421 34.0% 109.9% 50,114 16.0% 97.4%
自動車・自転車小売業 118 6.9% 105.4% 613 6.1% 109.1% 18,454 5.9% 108.1%
家具・じゅう器・家庭用機械器具小売業 111 6.5% 89.5% 431 4.3% 82.1% 8,842 2.8% 79.7%
その他の小売業 411 24.0% 92.2% x x

2007年

商店数 従業者数

商店数 従業者数

2002年

総　　計

総　　計

 

 

焼津市の商業集積地別の動向をみると、２年前の 02 年と比較して、昭和通り、駅

前通り、神武通り、港銀座では商店数や販売額は大幅に減少しているものの、中央通
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り、西町通り、本町通り等では増加している。しかし中心商業地といえる駅前通りや

昭和通りでは商店数や販売額が減少傾向にあり、市全体としても商店数は減少傾向に

あるため、空き店舗が増えていると推察される。 

 

（図表Ⅰ－13）商業集積別商店数、従業者数、商品販売額（単位：店、人、百万円） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2004年 2002年
商店数 従業者数 年間商品販売額 商店数 従業者数 年間商品販売額

2年前比 2年前比 2年前比 5年前比 5年前比 5年前比

総計 365 94.3% 2,106 96.2% 35,601 91.2% 387 82.9% 2,190 100.7% 39,028 114.6%

昭和通り発展会 45 86.5% 122 89.1% 948 63.4% 52 58.4% 137 55.5% 1,495 43.3%

駅前通り商店街 60 92.3% 356 92.5% 3,389 93.9% 65 65.7% 385 72.1% 3,611 61.0%

中央通り商店会 16 106.7% 96 112.9% 1,424 98.9% 15 45.5% 85 71.4% 1,440 87.4%

神武通り商店会 22 88.0% 57 87.7% 432 65.6% 25 69.4% 65 27.3% 659 16.0%

西町通り商店会 30 96.8% 93 108.1% 675 105.5% 31 68.9% 86 70.5% 640 48.9%

港銀座商店街 22 95.7% 101 81.5% 3,258 83.8% 23 92.0% 124 169.9% 3,890 260.9%

港本町商店会 12 80.0% 42 80.8% 397 86.3% 15 65.2% 52 55.3% 460 28.7%

本町通り商店会 13 118.2% 31 134.8% 143 100.7% 11 64.7% 23 17.6% 142 47.3%

西小川通り商店街 22 110.0% 223 141.1% 4,407 103.0% 20 158 4,278

焼津さかなセンター通り 75 101.4% 605 93.7% 12,585 103.2% 74 92.5% 646 123.0% 12,194 94.1%

ゴールデン街 16 106.7% 47 88.7% 470 41.8% 15 75.0% 53 57.6% 1,124 89.8%

田子重登呂田店通り 18 81.8% 204 89.9% 3,632 84.5% 22 227 4,299

八楠バイパス通り 14 73.7% 129 86.6% 3,841 80.1% 19 149 4,796

 

（７）観光他 

 06 年度の焼津市の年間観光客数は約 320 万人で、うち日帰りが約 280 万人（構

成比 88.0％）、宿泊が約 40 万人（同 12.0％）となっている。５年前と比べると

10％程度減少しているが、季節ごとの祭事など集客力のあるイベント（４月みなと

まつり、８月荒まつり・花火大会等）があり、市外・県外からの来街者も相当程度入

り込んでいると思われる。その他の観光施設としては、焼津インターチェンジ付近に

ある焼津さかなセンターやディスカバリーパーク焼津、高草山、花沢の里、海水浴・

地引網、温泉入浴施設、工場見学（民間企業）などがある。 

また、焼津市といえばさかなの街であり、寿司屋など魚貝系を売りにした飲食店も

多数立地し、そうした店舗を紹介したマップ（名店看板メニュー＆レシピ）も観光協

会で作成されている。観光客からの評価が高い施設として、小川港魚河岸食堂と日本

坂パーキングエリア内にある焼津さかな工房があり、両施設は焼津市魚仲水産加工業

協同組合が運営している。 

 宿泊客の割合は低いものの、旅行費用は約 27,000 円と日帰りの約５倍と高く、

宿泊費用以外にも地域への経済効果は高くなっている。市内には約 30 の宿泊施設が

あるが、ホテルアンビア松風閣、焼津グランドホテル、焼津ホテル三景園、かんぽの

宿焼津、ちんりゅう亭、下田楼焼津ホテルなどの観光ホテルが立地している。 

 

 09 年６月には富士山静岡空港が開港し、国内では札幌線、福岡線、沖縄線、小松

線、熊本線、鹿児島線の６路線が、海外ではソウル線、上海線の運航が決まっている。 
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国内への移動利便性が格段によくなるほか、海外との時間距離も短くなり、外国との

交流増加（観光客増加）が期待される。 

 

（図表Ⅰ－14）観光客数と旅行費用 （単位：人、円） 

 

 

 

 

 

 

2006年度 2001年度 1996年度

構成比 5年前比 構成比 5年前比 構成比

観光客数 3,244,003 100.0% 89.8% 3,611,739 100.0% 90.2% 4,002,453 100.0%

 ｳﾁ 日帰り客 2,855,558 88.0% 90.0% 3,171,591 87.8% 87.4% 3,627,023 90.6%

 ｳﾁ 宿泊客 388,445 12.0% 88.3% 440,148 12.2% 117.2% 375,430 9.4%

平均旅行費用

日帰り客 5,300 58.6% 9,051 101.4% 8,922

宿泊客 27,247 83.1% 32,794 105.1% 31,198

（出典：「観光の流動実態と満足度調査」静岡県庁） 

 

（８）公共施設等 

 焼津市内には保育・幼稚園、小中学校、高校、短大・大学、専修学校が合計 53 園・

校あり、全国的に進んでいる少子化の影響による学校数減少は顕在化しておらず、学

校数は維持されている。 

 水産関係が地域の主力産業となっていることもあって、県立焼津水産高校（海洋科

学科、栽培漁業科、食品科学科、流通情報科）がある。隣接する吉田町には、東京海

洋大学水圏科学フィールド教育研究センター吉田ステーションがある。 

 

（図表Ⅰ－15）学校数・生徒数 （単位：校、人） 

 

 

 

 

 

 

 

2007年 2002年 1998年

学校数 生徒数 学校数 生徒数 学校数 生徒数

5年前比 5年前比 4年前比 4年前比

保育園 12 100.0% 1,132 110.9% 12 100.0% 1,021 115.5% 12 884
幼稚園 17 100.0% 2,505 95.8% 17 100.0% 2,616 97.0% 17 2,696

小学校 10 100.0% 6,873 100.1% 10 100.0% 6,868 92.0% 10 7,469
中学校 8 100.0% 3,172 88.0% 8 100.0% 3,606 93.2% 8 3,868
高等学校 3 100.0% 1,803 91.2% 3 100.0% 1,977 94.9% 3 2,084
短期大学 1 100.0% 174 55.9% 1 100.0% 311 64.8% 1 480
大学 1 684 0 0 0
専修学校 1 100.0% 122 92.4% 1 100.0% 132 106.5% 1 124

0

 

 

 

 

 

 

 

 

 焼津市内の介護施設等への入居者数は高齢化の影響を受けて増加しているが、入居

者は焼津市民が多いと思われる。 
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（図表Ⅰ－16）介護施設等への入居者数 （単位：人） 

 

 

 

 

2006年 2005年 2004年 2003年

前年比 前年比 前年比

介護老人福祉施設 307 119.5% 257 103.6% 248 104.2% 238

介護老人保健施設 260 100.8% 258 106.2% 243 114.1% 213

介護療養型医療施設 199 94.3% 211 110.5% 191 99.5% 192
57 103.6% 55 94.8% 58 105.5% 55

施
設

市立老人ホーム収容人員

 

 

 また、公共施設としては、静岡県水産技術研究所、静岡県立焼津青少年の家、総合

福祉会館ウェルシップやいづ、文化会館・図書館、歴史民族資料館、総合病院、総合

体育館などの公共施設も市内に点在している。 

 このほか、市内には社会福祉法人が設置主体となっている緑遥作業所とつぶら作業

所の二箇所の授産施設があって、かつおパック袋詰・箱詰などの授産活動を行なって

いる。 

 焼津市でも焼津市水産振興会3の組織があり、水揚げの促進と魚食の普及を図るこ

とを目的に、水揚優秀船の表彰、漁船員への入浴券交付、魚料理講習会への補助など

の活動をしている。 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
２．焼津市の現状 
 ここまで焼津市の状況を踏まえて、焼津市の現状を以下のように整理する。 

 

                         
3会長は焼津市長、副会長は焼津漁業協同組合代表理事組合長、焼津市魚仲水産加工業協同組合代

表理事組合長、監事は焼津商工会議所会頭、小川漁業協同組合代表理事組合長、正会員は水産関

係組合の代表者など、賛助会員は水産関係企業、金融機関など 
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・ 焼津市は東京から約 200km、名古屋から約 170km に位置し、ＪＲ東海道線の

駅、東名高速道路のインターチェンジがあって、関東地方・中部地方へのアクセ

ス条件は良い。 

・ 2008 年の人口は 120,290 人で老年人口の割合は高まっているものの、人口構

成を周辺他都市と比較すると、年少人口（0～14 歳）比率がやや高く、老年人口

（65 歳以上）比率はやや低い。 

・ 人口は増加傾向にあるが、その要因は静岡市のベッドタウンとしての評価の高さ

が中心である。 

・ 焼津市の総生産金額に占めるカツオ関連産業の総生産金額は 151,376 百万円で

全体の 28.8％と 3 割近くを占めている。（ただし、この金額はカツオ関連産業

に直接関係している産業の推定値であり、間接的な関わりを考えるとその影響力

は非常に大きい。） 

・ 焼津商工会議所が事務局となって焼津市水産業クラスター協議会が設立され、焼

津水産ブランド事業に取り組んでいる。 

・ 近隣市の中で圧倒的な漁獲量を誇り、焼津漁港では 06 年の水揚量が 208,998t

と銚子漁港に次いで日本で二番目の水揚量であり、漁港関係者はもちろん、製造

業・運輸業・倉庫業等市内の多くの事業者が水産業と取引していると思われる。 

・ 焼津市での水揚量を魚種別に見るとカツオが 137,044t で全体の約 65％を占め、

マグロ類の約 3 倍の水揚量がある。5 年前と比べてもカツオは 26.4％もの大幅

な増加となっており、焼津市は圧倒的にカツオの水揚量が日本一である。（次い

でいるのは鹿児島県枕崎港で約 4 万トン） 

・ 日本一の要因としては「消費地に近い立地の良さ」、「カツオの加工をはじめと

した水産加工業者の集積」といわれている。 

・ メバチマグロの漁獲量削減を目的にまき網船の操業規制が進んでおり、人工浮き

魚礁（ＦＡＤ）を使った漁の禁漁期間や禁漁範囲が拡大される可能性がある。 

・ カツオは世界中で年間約 200 万トン程度漁獲されており、そのうち日本には約

30 万トン程度が水揚げされていて、残りは日本以外で水揚げされている。特に

バンコクでは相当量の水揚げがあり、カツオの相場はバンコクで決まっている。 

・ 市内では米やトマト、みかん等の生産額が多く、高草ミルキークイーンという品

種が作られている。 

・ 製造業の製造品出荷額等を業種別にみると、06 年の製造品出荷額等の 3 割強を

占める「食料品製造業」は焼津市の主力製造業といえる。この業種としては鰹節

製造を含めた水産加工品製造業が中心を占めると思われる。 

・ 食料品製造業の出荷額等は 5 年前比 17.0％減となっており、全体の減少幅より

はやや小さいものの水産加工品製造業は厳しい環境にある。 

・ 出荷額等の構成比が高い業種として飲料製造業もある。サッポロビール静岡工場

のほか、08 年の北海道洞爺湖サミットの夕食会で出された磯自慢というプレミ

アム日本酒製造のメーカーや静岡県産醤油の評価も高い。 
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・ 地域密着のスーパーがあり、多くの利用者が見られるが、利用者ニーズが喚起さ

れていないのか、必ずしも地場産品の取扱いを重視しているわけでもない。 

・ 焼津市内には複数の商店街があるが、中心部の商店街を中心に集客力が低下し空

き店舗が目立っている。 

・ 焼津市の年間観光客数は約 320 万人で、うち日帰りが約 280 万人（構成比

88.0％）、宿泊が約 40 万人（同 12.0％）となっている。 

・ 観光客の立寄りが多いのは焼津さかなセンターや焼津さかな工房（東名高速道路

日本坂パーキングエリア内）、水産系飲食店と思われる。 

・ 宿泊施設としてはホテルアンビア松風閣、焼津グランドホテル、ホテル三景園な

どの規模が大きく観光客を多数収容できるホテルがある。 

・ 焼津市は 09 年 6 月開港の富士山静岡空港に近く、国内外からの空港利用者期待

されている。 

・ 市内にはアクアスやいづ、深層水ミュージアム、ディスカバリーパーク焼津、ウ

ェルシップやいづなどの公共施設もある。 

・ 焼津市が事務局となって焼津市水産振興会が組織されており、各種イベント等を

実施している。 
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Ⅱ．焼津鰹節水産加工業の現状 
 

 本章では、焼津鰹節水産加工業協同組合の歴史や活動状況などに加えて、組合員

へのアンケート及び消費者アンケートから、焼津鰹節水産加工業の現状を把握する。 

 

１． 焼津鰹節水産加工業協同組合の概要 

（１）概要 

①組合の歴史 

焼津は今も昔も漁業と共に生き、水産加工品の製造を中心として発展してきた町で

ある。取扱魚種は取引の規約により、様々な変遷・経過をたどってきたが、明治時代

に入ってからは、それ以前の幕政時代の規約は効力を失い、漁業者と魚仲買人・魚商

人（加工業者と鮮魚小売業者）との取引秩序が乱れ、規約も有名無実なものとなった。

この難局を打開すべく救済に動いたのが、当時魚商人の中心人物であった村松善八で

あった。彼は明治 17 年（1884 年）に、「焼津魚商団体」を結成。組織をつくり、

自主規制による厳格なる制裁法を設け、共同責任制を整えた。同業者の資格権利を律

する規約、約定書を設定して新秩序を確立し、焼津の水産業界の発達の基盤を築いた。

明治 21 年 10 月 22 日には、静岡県知事（関口隆吉）の認可により、当時焼津の魚

市場があった地名にちなみ、組合の前身である「城之腰水産物製造販売組合」が設立

された。 

昭和の初期にかけては、東海道線の鉄道が開通したことで販路の拡大につながり、

電話の開通によって取引情報をスムーズにした。また、発動機船からディーゼルエン

ジンの大型漁船化によって、近海から遠洋へと漁場が拡大、漁獲量が増大し、焼津の

水産業を飛躍的に成長させた。こうした発展の原動力を担ったのは、明治 41 年改称

設立された「焼津水産会」であり、今日の焼津における各単位協同組合は、いずれも

その母体から生れ育った。焼津鰹節業界も、この時代にすでに県下のみならず、全国

の鰹節業界で揺るぎない地盤を築き、指導的地位と全国の鰹節集散地として不動の体

制を確立していた。  

「焼津水産会」は時代の要請によって、昭和 4 年にその母体から分かれて「焼津

鰹節商組合」が発足。産地における最初の鰹節専門「入札市場」を開設し、また鰹節

専門倉庫など組合独自の事業を行ってきた。しかし、時はあたかも満州事変から大東

亜戦争へと戦時体制下に突入。鮮魚介をはじめ、鰹節など水産加工品はすべて統制経

済下に入り、配給制が施行されるに及んで「焼津鰹節卸商業組合」と名称を変更し、

全国鰹節類統制組合中部支部の管轄下におかれた。また一部の業者は国策によって

「皇道産業焼津践団」を結成し、新天地開拓の雄大なる理想をフィリピンなど南方地

域で実践したが、戦火は漁船や加工施設にまでおよび、幾多の尊い犠牲者のもとに終

戦をむかえた。 

戦争の敗戦によって水産業界や焼津の鰹節業界は大打撃を被った。しかしながら先

人の志を継ぐ当時の指導者は、復興再建を目指していち早く行動を開始し、外地引揚

げの残存者も合体して「焼津鰹節商工組合」を結成した。業者が一丸となって復興に
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努力した結果、生産も徐々に回復し、なおかつ統制も解除され、戦後制定された水産

業協同組合法により、昭和 24 年に認可を受け現在の「焼津鰹節水産加工業協同組合」

を設立、今日に至っている。 

 

②組合沿革 

明治 17 年 焼津魚商団体として発祥 

明治 21 年 城之腰水産物製造販売組合設立（組合員 248 人） 

明治 28 年 焼津魚商信用組合に改組（組合員 419 人） 県令により製造業者は益津漁業組

合に加入。 

明治 31 年 焼津魚商組合に改名（組合員 432 人）共同弁償法を廃止し個人単位根抵当取引

と改正。 

明治 37 年 焼津水産物製造販売組合と改称（組合員 331 人）販路拡張など指導事業の充実

を図る。 

明治 41 年 焼津水産会に統合（組合員 319 人）社団法人組織とし、事業拡大に対応。 業種

部門に分け、鰹部門は焼津主要産業の主流であった。 

昭和 4 年 焼津鰹節商組合に分離焼津水産業界の発展、各加工業の勃興により、水産会

も広く水産業界の 指導機関となったので、分離単位組合として発足。 

昭和 15 年 焼津鰹節卸商業組合と改称統制経済下に入り、全国鰹節類統制組合中部支部

に所属する。 皇道産業焼津践団設立北ボルネオ、セレベス、フィリピンへ進出。

昭和 21 年 焼津鰹節商工組合敗戦による再建。 

昭和 24 年 焼津鰹節水産加工業協同組合（組合員 134 人）新たに制定された水協法により

設立。 

昭和 25 年 宮中賢所に新嘗祭、神撰用鰹節献上奉納し、以後毎年継続。 

昭和 26 年 鰹節削り職工養成所を開設 

昭和 28 年 第 1 回恵比寿溝大入札会を開催。出品数 1,668 個売上金額 3,370 万円、以後毎

年開催。 

昭和 33 年 焼津鰹節業界最低賃金制を実施、県内水産業界のモデルケースとなる。 

昭和 34 年 組合最初の乾物冷蔵庫（公称約 730t）竣工、営業開始。 

昭和 35 年 機械削り整形機完成。組合で受託加工開始。製造工程の機械化始まる。 

昭和 39 年 大井川用地取得、組合加工団地構想を立てる。 

昭和 39 年 組合信用部を設立、貯金の受入れ、貸出を開始。 

昭和 39 年 城之腰に東冷蔵庫竣工(昭和 45 年譲渡) 

昭和 41 年 鰹頭切り機改良型完成全国に販売開始。 

昭和 42 年 大井川用地に共同施設、荷捌所兼入札所を建設。 

昭和 45 年 大井川用地に共同作業所兼倉庫竣工 

昭和 45 年 家庭用削器”オカカ”完成 

昭和 46 年 業務用削器”プロオカカ”完成 

昭和 46 年 第二冷蔵庫を国道 150 号線沿いに建設、営業開始。 

昭和 46 年 焼津式鰹節焙乾燥完成。全国に販売開始。 
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昭和 47 年 加工団地造成を決定。協同組合焼津水産加工センター設立。育成、促進を図

る。 

昭和 50 年 焼津鰹節会館落成、組合事務所を移転。 

昭和 55 年 機械化の努力等で農林水産省食品流通局長表彰を受ける。 

昭和 57 年 鰹節カビ菌培養室を設置、純粋培養菌を全国に供給開始する。 

昭和 58 年 焼津鰹節伝統技術研鑚会発足。第 1 回研鑚会開催。 

昭和 59 年 食品産業優良企業表彰で農林水産大臣賞受賞。 

昭和 60 年 焼津鰹節伝統技術研鑚会、第 24 回農林水産祭に於いて内閣総理大臣賞受賞。

平成元年 組合創立 40 周年事業として、優良従業員表彰式、組合員海外記念旅行等実

施。 

平成 4 年 組合創立 40 周年事業の「焼津鰹節史」完成、発刊。 

水産物流通加工拠点整備事業の一環としての大井川冷蔵庫竣工、営業開始。 平成 6 年 

輸入冷凍鰹、緊急措置として小川漁港に 250t 水揚げ、始めて焼津漁港地域に

おける輸入物 取扱いに関する覚書を締結する。 

平成 7 年 第一冷蔵庫、都市計画の為、廃業取壊し、土地を焼津市に譲渡。 

平成 9 年 大井川荷捌き所を改装、冷蔵庫第 3 号室として増設、営業開始。 

家庭用削器”オカカ 7 号”完成。 

組合創立 50 周年事業として組合員海外記念旅行、優良勤続職員の表彰実施。

平成 11 年 

全国鰹節類青年連絡協議会焼津大会開催 

平成 12 年 コンプライアンス・マニュアルおよびプログラムを制定し、周知徹底をはかる。 

大井川地区に第二冷蔵庫代替え建設の決定。 平成 13 年 

大井川冷蔵庫省エネ電力装置稼働。 

焼津鰹節伝統技術研鑽会が企画・立案した鰹節製造工程のビデオ制作が完

成。 

平成 14 年 

大井川冷蔵庫増築工事に着手。 

平成 15 年 大井川冷蔵庫 5・6 号室増設（公称 2,247 トン）。 

平成 16 年 第二冷蔵庫、区画整理事業の為施設の解体、整地を行う。 

平成 17 年 焼津鰹節伝統技術研鑽会が行っている焼津鰹節製造技術が、焼津市無形文化

財に指定される。 

組合信用事業が静岡県信漁連に統合される。 平成 18 年 

「焼津鰹節」を地域団体商標として特許庁に登録。地域ブランドとして認定され

る。 

食品の安全・安心への関心が高まる中、ＣＯ２による鰹節類の殺虫装置を開発。

全国に普及される。 

平成 19 年 

平成１９年度水産業振興総合推進事業として、焼津港外港に組合員の原魚を安

定的に確保するため、公称２７００トンの冷凍冷蔵庫の建設に着手。 

平成 20 年 外港冷蔵庫竣工、稼働開始。 
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（２）組合事業の紹介 

①購買事業 

生産原材料の調達、供給、斡旋。機械の開発、斡旋販売。一般生活資材の斡旋販売。 

   

②販売事業 

全国の鰹節集散基地として、鰹節類を斡旋販売。全国鰹節業者を対象とした入札会

と、県内業者を対象にした定例入札会を月二回実施。   

 

③冷蔵事業 

大井川冷蔵庫は平成 5 年度に建設し、電動移動ラックを採用した製品保管専用の

冷蔵庫（マイナス 20℃～6℃）。平成 9 年及び 15 年に一部増設し、公称約 8,500t。

乾燥冷蔵庫としては近在最大の保管能力を保持し、適切な温度管理と迅速な入出庫作

業で鰹節類商品の保管に対応。焼津港の水揚げ場に隣接する外港冷蔵庫は、平成 19

年度事業として、国の強い水産業づくり交付金及びこれに基づく静岡県・焼津市の助

成を受け建設に着手。組合員の原魚カツオを保管するマイナス 35℃公称 2,700ｔ、

電動移動ラック方式とし衛生管理を徹底した最新鋭冷蔵庫。  

 

④保管事業 

大井川冷蔵庫に隣接して 5 棟 13 室を有し、組合員の副資材等保管等に提供。 

  

⑤利用事業 

鰹節製造の整形削り作業を共同作業所で受託。   

 

⑥自営事業 

純粋鰹節カビ菌の培養を行い、全国の業者に供給。また、鰹節会館の管理運営を通

し、社内研修、講演等の各種催事会場として、地域市民に利用開放。さらに、市中心

街の近くに駐車場を有し、契約駐車場として市民、商店街に協力。  

 

⑦指導事業 

組合員の経費削減と安全の確保のため、系統の生命、傷害、火災共済の元受業務を

行う。雇用保険等についても事務組合を組織。また、後継者の育成と技術の継承と向

上を目的として、青年会、鰹会と焼津鰹節伝統技術研鑚会を組織。さらに、食品衛生、

納税貯蓄組合、労務関係等の行政指導の窓口となり、情報の提供と事務指導を行う。   

 

⑧共済事業 

組合員の経費削減と安全の確保のため、系統の生命、傷害、火災共済の元受業務を

行う。 

 

⑨その他事業 

静岡県信漁連本所焼津鰹節主張所として、普通貯金、当座貯金、定期貯金、定期積

立等の受け入れや住宅ローン、フリーローン等の取扱い、組合員に対する事業融資。 
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（３）地域ブランド化への取り組み 

①地域ブランド品・焼津鰹節とは  

｢焼津鰹節」の地域団体商標1は、焼津鰹節水産加工業協同組合が許可を与えた者が

使用している。そして商標登録指定商品の｢焼津鰹節」とは焼津市で生処理・煮熟・

焙乾製造したもので、鰹仕上節・鰹荒仕上節・鰹荒節のブランド認定基準を満たした

ものである。また、それらの鰹節を原料として加工した、削り節・粉末調味料・液体

調味料・その他派生商品にも焼津鰹節のブランド認定マーク表示を許可。認定マーク

製品は昔ながらの製法を基本とし、熟練した職人が日数を掛け、丹念に作り上げたも

のであり、適度な脂肪分を含みマイルドな香りを醸し出す逸品である。 

 

②上品ブランドと一般品ブランド  

｢焼津鰹節」の地域団体商標におけるブランド品には上品ブランドと一般品ブラン

ドの 2 種類があり、それぞれブランド認定マークにより区別できる。上品ブランド

と一般品ブランドの主な違いは原魚のカツオの仕入れに関係する。上品ブランドは焼

津港限定で日本船籍の鰹船からのみ仕入れたカツオを使用し特に厳選されたもので

あり、一般品ブランドは焼津港またはそれ以外の日本国内の漁港で日本船籍の鰹船か

ら仕入れたカツオを使用したもの。いずれも日本船籍の鰹船から国内の港で水揚げさ

れたカツオを使用しているので｢焼津鰹節」は純国産と言える。また上品ブランドと

一般品ブランドとの製造方法の違いはない。 

 

金印  ◆ 上品ブランドマーク      白地  ◆ 一般品ブランドマーク 

 

厳選されたもの  

カツオを使用し、特に

の鰹船から仕入れた 

焼津港限定で日本船籍

 

仕入れたカツオを使用

の日本国内の漁港で、

日本船籍の鰹船から 

焼津港またはそれ以外
 

    

 

 

 

③製造工程においての方針  

・ 解凍水および加工用水の排水は環境に配慮した排水処理施設を設置 

・ カツオの残渣(ざんさ)は飼料・肥料の他、機能性食品等として全て高度資源活用 

・ カツオの煮汁は調味料に利用 

・ 焙乾にはコナラ・クヌギなど堅木の薪により、焙乾とあん蒸を繰り返し乾燥させ、 

日数をかけじっくり作り上げる 

・ 鰹節のカビは日本鰹節協会の優良純粋カビを使用し、カビ付け・天日干しを繰り 

返し製造 

                         
1地域団体商標制度とは、2005 年に国が商標法の一部を改正して、地域団体商標制度を導入し、

2006 年 4 月 1 日から商標登録の出願の受付が開始された。該当する農林水産物が組合自身ま

たは構成員に使用権があり、近県に及ぶ範囲に知られていること、「地名＋商品名」や「地名＋

サービス名」等の名称であり、その中の地名は商品の産地やサービスを提供する地域の名称であ

り、商品やサービスに密接な関係であることなどが条件とされている。 
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（図表Ⅱ－1） 製造工程 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（出典：焼津鰹節水産加工業協同組合ホームページ） 
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④地域ブランド品｢焼津鰹節」の製造管理  

地域ブランド品｢焼津鰹節」の製造管理については、焼津鰹節水産加工業協同組合

が以下の条件で管理・認定している。 

 

・ 製品の官能検査において色調・味・香りが良好なもの 

・ 生産履歴（トレーサビリティ）が明確であり原料から製品まで一貫した衛生管理・ 

品質管理に基づいて製造されたもの 

 

 

（図表Ⅱ－2） 地域ブランド品｢焼津鰹節」の認定方法の手順 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（出典：焼津鰹節水産加工業協同組合ホームページ） 
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２． カツオおよび鰹節・鰹節加工品の動向 

（１）カツオ漁獲動向 

焼津港のまき網冷凍カツオの水揚状況を見ると、0８年は 87,5６６ｔであり、 

ピーク時の 06 年と比較すると 1３.９％減少しており、ここ 5 年間でも 04 年の

87,395ｔに次いで 2 番目の低水準である。 

魚価は 0８年で 18４円／kg となっているが、0４年より９１円増加している。

08 年はバンコク相場の乱高下に影響され、200 円／kg を超えた月もあった。 

 

 

（図表Ⅱ－3） 焼津魚市場の「カツオ（海まき）」の月別水揚げ量と単価 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（単位：トン、円／ｋｇ）

1月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 年　計

04年 6,253 8,584 11,679 9,539 8,522 9,873 4,700 2,499 4,097 3,802 8,668 9,178 87,395

05年 5,322 11,077 10,869 8,031 9,650 9,732 9,475 6,907 6,037 7,727 6,319 7,941 99,087

06年 5,549 8,987 10,689 11,046 9,261 10,980 7,579 6,293 7,609 6,230 6,174 11,325 101,721

07年 7,749 7,669 11,547 9,368 7,893 8,435 5,122 5,133 6,393 5,789 9,803 8,905 93,805

08年 7,377 8,477 10,155 8,007 10,636 9,529 6,037 4,586 5,634 6,653 7,243 3,230 87,566

04年 95 82 70 91 89 115 133 135 115 111 82 76 93

05年 82 91 100 112 102 101 101 103 106 87 85 88 97

06年 86 108 115 111 109 115 126 114 115 118 117 110 112

07年 114 117 118 122 141 171 175 172 176 179 168 162 148

08年 171 172 166 179 207 206 199 208 202 176 153 159 184

数量

単価

 

（出典：焼津鰹節水産加工業協同組合統計資料） 

 

 

（２）鰹節・鰹節加工品の動向 

カツオは刺身のほか、さまざまな加工品として流通している。鰹節、タタキ、なま

り節、フレーク、塩辛・酒盗、佃煮、ハラモ、ヘソ等のカツオ加工品がある。また、

加工過程から出る頭や骨、内臓は飼料や肥料、健康食品などとしても使われている。

ちなみに、焼津市はなまり節の製造では日本一の生産量を誇っている。 

鰹節は最終消費者に対して、節の形状でも流通しているが、削り節（大袋・パック）、

ふりかけ、風味調味料・液体調味料（めん・鍋）、エキス、顆粒などの加工品（鰹節

加工品）としても流通している。 

鰹節加工業は水産加工業の中で伝統のある業種であるが、天然だし素材の消費後退

を背景に加工業者数は減少し、60 年代に入って鰹節の産地は焼津・枕崎・指宿（山

川）にほぼ特定された。 
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07 年の三大産地の鰹節類生産量は 33,177.1ｔであり、02 年と比較して 5.1％

減少しており、ここ７年間の中でも最も少ない。産地別の生産量を見ると鹿児島県枕

崎市が 13,991.4ｔ（シェア 42.2％）、指宿市山川は 9,971.4ｔ（30.1％）、焼

津市は 9,214.3ｔ（27.7％）という状況がここ数年続いている。90 年代前半まで

は焼津市がトップであったが、90 年代半ばに枕崎市に抜かれ、00 年代半ばには山

川にも抜かれ 3 位となっている。 

70 年代に鰹節パックが開発され、さらにだしの素（顆粒）やめんつゆ等によって

鰹節業界は復興したが、原料は荒節が中心であり、製造業者も荒節中心となり、仕上

節は減少の一途である。三大産地の生産量を見ても荒節の生産量は 07 年に

28,658.0ｔで 02 年と比較して 5.1％の減少でとどまっているものの、仕上節の生

産量は 07 年に 2822.7ｔと 02 年と比較して 17.0％の減少となっている。 

 

（図表Ⅱ－4） 07 年三大産地別節類生産量 

 
（単位：トン）

焼津 枕崎 指宿市山川 合計

仕上節 483.1 921.2 1,418.4 2,822.7

荒節 8,147.9 12,316.5 8,193.6 28,658.0

若節ほか 583.3 753.7 359.4 1,696.4

かつお節類合計 9,214.3 13,991.4 9,971.4 33,177.1

さば節等合計 976.2 2,396.2 27.0 3,399.4

総計 10,190.5 16,387.6 9,998.4 36,576.5

 

 

 

 

 

 

 

 

（出典：焼津鰹節水産加工業協同組合統計資料） 

 

焼津, 9,214.3,

27.7%

指宿市山川,

9,971.4, 30.1%

枕崎, 13,991.4,

42.2%

焼津

枕崎

指宿市山川
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（図表Ⅱ－5） 02 年三大産地別節類生産量 

 
（単位：トン）

焼津 枕崎 指宿市山川 合計

仕上節 704.8 1,314.3 1,383.0 3,402.1

荒節 9,990.7 12,454.9 7,737.6 30,183.2

若節ほか 194.0 673.8 554.2 1,422.0

かつお節類合計 10,889.5 14,443.0 9,674.8 35,007.3

さば節等合計 613.4 3,038.2 54.6 3,706.2

総計 11,502.9 17,481.2 9,729.4 38,713.5

 

 

 

 

 

 

 

 

（出典：焼津鰹節水産加工業協同組合統計資料） 

 

焼津, 10,889.5,
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枕崎, 14,443.0,
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平成 19 年の港別輸入実績によると、清水港の鰹節輸入は、数量 3,106.1ｔ、輸

入数量全国 1 位で、全国の半数以上が清水港からの輸入となっている。輸入元は、

インドネシア、フィリピン、モルディブ、ベトナム、中華人民共和国となっている。

輸入される鰹節は、主にだしの素、つゆの製造、加工食品などの業務用に出荷されて

いる。 

 

（図表Ⅱ－6） 平成 19 年鰹節輸入数量 

 

 
単位：ｔ

1位 2位 3位
清水港 松山港 大阪港

輸入数量 3,106.1 1,278.3 622.4 5,958.2
全国に占め
る割合

52.1% 21.5% 10.4% 100.0%

区分 全国 

 

 

 

 

（出典：名古屋税関資料） 
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削り節は 07 年で 21,268ｔ生産されており、02 年と比較して 3.5％増加してい

る。ここ 10 年程度はおおむね２万トンから 2.2 万トン程度の生産で安定している。

ただし、デパート関係や引き出物等の贈答品需要が縮小した影響で、高価品に変わっ

て葬祭時の香典返し用等の廉価品が増加していると思われる。 

 

（図表Ⅱ－7） 削り節生産数量の推移 

 

 

 

 

単位：ｔ
年度 97年 98年 99年 00年 01年 02年 03年 04年 05年 06年 07年

削り節 20,718 21,483 21,752 21,623 20,683 20,547 20,796 20,871 20,743 21,060 21,268
対前年比 107.5% 103.7% 101.3% 99.4% 95.7% 99.3% 101.2% 100.4% 99.4% 101.5% 101.0%

 

（出典：日刊経済通信社「酒類食品統計年報」） 

 

鰹節加工商品の販売動向については、風味調味料の 07 年の年間販売額は 61,800

百万円であり、5 年前と比べて 3.1％減少するなど、国内の販売状況は厳しい環境と

なっている。液体調味料は 07 年で 94,201 百万円と 5 年前と比べて 6.4％増加し

ている。液体調味料は多様な種類が発売されていることと、食の安心・安全意識から

内食への回帰から 3 倍以上の高濃縮品を中心に需要の増加が期待されている。ふり

かけにおいても米食への回帰が見られ、07 年が 35,120 百万円であり、5 年前と

比べて 5.0％増加するなど需要が増えている分野である。 

 

（図表Ⅱ－8） 鰹節加工商品の販売金額 

 
単位：百万

ふりかけ 35,12033,434 5.0％

07年 対比
61,800
94,201

63,765
88,515

3.1％
6.4％

年度
風味調味料
液体調味料

02年
円

増

減
増

 

 

 

 

（出典：日刊経済通信社「酒類食品統計年報」） 
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３． 組合員アンケート調査結果 

（１）調査概要 

・ 日時：2009 年 1 月 19 日（月）～2009 年 1 月 31 日（金） 

・ 方法：当金庫取引店舗の職員から各組合員への配布及び回収 

・ 80 社配布中 75 社回収（回収率 93.7％）（結果の詳細は別添資料） 

・ 調査内容：会社概要、鰹節製造の状況等（詳細は別紙の調査票） 

 

①調査結果 

１）事業内容 

アンケートの回収が可能であった焼津鰹節水産加工業協同組合の組合員 75 社の

内、鰹節を製造している企業は 25 社で総組合員 90 社の 27.7％、アンケート回収

75 社の 3 分の 1 に当たる 33.3％であった。 

 

（図表Ⅱ－9） 鰹節の製造状況 

 

 

鰹節は製造して

いない,

 50,

 66.7%

鰹節を製造して

いる,

 25,

33.3%

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

組合員の事業内容は以下のような結果となった。 

・ 鰹節製造のみが 13 社（17.3％） 

・ 削り節加工のみが 6 社（8.0％） 

・ 鰹節加工品（除く削り節）製造のみが 1 社（1.3％） 

・ カツオ加工品（除く鰹節加工品）製造のみが 23 社（30.7％：最大数） 

・ 鰹節製造＋削り節加工＋鰹節加工品製造が 3 社（4.0％） 

・ 鰹節製造＋削り節加工＋カツオ加工品製造が 2 社（2.7％） 

・ 鰹節製造＋削り節加工＋鰹節加工品製造＋カツオ加工品製造が 1 社（1.3％） 

・ 鰹節製造＋鰹節加工品製造が 1 社（1.3％） 
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・ 鰹節製造＋カツオ加工品製造が 1 社（1.3％） 

・ 鰹節製造＋削り加工が 4 社（5.3％） 

・ 削り加工＋鰹節加工品製造が 1 社（1.3％） 

・ 削り加工＋カツオ加工品製造が 2 社（2.7％） 

・ カツオを素材とする製品を製造していない企業が 17 社（22.7％：二番目） 

・ 鰹節および鰹節加工品に関係している事業者は 35 社（46.7％）である。 

 

２）営業年数 

営業年数を見ると 50 年以上が 68.2％と最も多く、平均営業年数は 65.5 年。江

戸時代に創業している企業もあり、その歴史は焼津の他業界に比べ古い。新規参入の

企業がほとんど無く、高い製造技術を必要とするため参入障壁が高いと考えられる。 

 

（図表Ⅱ－10） 営業年数 
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３）経営規模 

資本金を見ると 1,000 万円以下が 69.1％と最も多く、鰹節製造は中小企業向き

の産業といえる。しかしながら、組合員の中には鰹節の製造のみならず削り節加工品

や鰹節加工品等、取扱商品群を拡張させている。また、革新的な取り組みで機能性食

品分野への進出、多角経営が進み大規模化している企業も見られるため、平均資本金

は約 83,400 千円となっている。 

 

（図表Ⅱ－11） 資本金 
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４）売上動向 

売上高を見ると 1 億円以下の中小零細規模が 33.８％と多いが、1 億円から 5 億

円と 10 億円から 30 億円が 21.5％、20.0％と売上高規模が二極化しており、平均

売上高は約 3,529 百万円と資本金額と同様に、大規模経営の企業数社が平均を押し

上げる形となっている。 

 

（図表Ⅱ－12） 売上高 

 

3,000百万円超

13.8%
100百万円以下

33.8%

100百万円超から

500百万円以下

21.5%
500百万円超から

1,000百万円以下

10.8%

1,000百万円超

から3,000百万円以

下

20.0%

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

52



売上動向の 5 年前対比を見ると、20％以上の減少が 23.1％と多いが、20％以上

増加も 23.1％見られる。鰹節（荒節）が原料の用途として需要が増加しており、多

角経営に進出して売上高を増加させている企業と、仕上節などの高級品の取扱量減少

により売上高が減少している企業の２極化が見られる。全体の平均売上高の伸び率は

5.4％の増加となっている。 

 

（図表Ⅱ－13） 売上動向 
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５）従業員動向 

従業員数は 50 人以上の企業が 27.9％と多いが、5 人以上 10 人未満、10 人以

上 20 人未満も 22.1％見られる。平均従業員数は 43.2 人で一社当たりの平均外国

人研修生の人数は 1.5 人、一社当たりの鰹節製造職人の平均は 1.5 人となっている。

焼津の鰹節製造企業の特徴として、家内工場規模は少なく、従業員を雇用して経営し

ている会社が多いことがわかる。 

 

（図表Ⅱ－14 従業員数） 
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従業員数動向の５年前対比を見るとは横這いから 10％減少が 35.3％と多く、

20％以上マイナスも 20.6％と多いが、平均の伸び率は 0.3％増加となっている。

平均外国人研修生の人数は 50.0％増加しており、労働力の確保を外国人に頼ってい

る傾向が見られるも、外国人研修生を雇っていない企業も 70.3％と多い。同様に職

人も雇っていない企業が 65.6％と多いが、全体的には人数はほぼ横這いに推移して

いる。従業員数が多い企業は、新たな分野への進出等で採用を増やしている傾向が見

られる。 

 

（図表Ⅱ－15 従業員数動向） 
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（図表Ⅱ－16） 外国人研修生数 
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（図表Ⅱ－17） 職人の数 
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６）後継者 

後継者については、当面心配はない 22,4％、決まっている企業が 43.3％と半数

以上が後継者問題に取り組んでおり、後継者不在を問題視する企業は総じて少ない。

他業界が後継者の不足で事業継続が困難な中、後継者が不在なのは 20.9％にとどま

っている。 

 

（図表Ⅱ－18） 後継者 
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７）設備内容 

焙乾方式は焼津型乾燥式 64.0％、急造庫式 52.0％と多いが、古くからある手火

山式も 24.0％の組合員に残されている。手火山焙乾方式は仕上節製造に使える設備

であり、活用が望まれる。 

 

（図表Ⅱ－19） 焙乾方式（複数回答） 
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手火山式
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焼津型乾燥機式

 

食品の安心・安全意識の高まりから、生産現場における製造環境の改善意識も高ま

っており、ＨＡＣＣＰの取得意向を持つ企業が 37.9％と多い。また、既に取得済み

が 7 社の 10.6％、取得の準備が済んでいるが 5 社の 7.6％となっており、特に削

り節の加工業者を中心にＨＡＣＣＰの取得をしている傾向が見られる。 

 

（図表Ⅱ－20） ＨＡＣＣＰ取得 
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８）ブランド節動向 

ブランド品製造企業は 09 年 3 月時点で 11 社・14 品目で全体の 44.0％となっ

ている。ブランド節は毎月の審査会によって厳格に品質管理されており、企業数や品

目数が変動する。ブランド品として製造している鰹節はほとんどが荒節で、仕上節は

１社のみとなっている。鰹節製造企業は 25 社の内 23 社の 92.0％が荒節の製造を

している。最高級といえる仕上節を製造しているのは３社のみで、今後においても市

場取引のみに依存していては消滅する可能性も考えられる。鰹節を製造している企業

の原魚＝カツオの仕入れは、焼津港で水揚げが 72.0％と圧倒的に多く、また、国内

船籍船からの仕入れも多く、ブランド認定を受ける資格がある企業は多い。 

 

（図表Ⅱ－21） 焼津鰹節ブランド品の製造状況 
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（図表Ⅱ－22） 鰹節の種類（複数回答） 
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（図表Ⅱ－23） 鰹節製造の原魚仕入先と年間仕入量 
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９）鰹節販売状況 

鰹節の販売先は大手企業向けが 41.8％と多く、下請企業として大手向けに製造し

ている企業が半数を占めている。焼津市内の取引先向けも 23.0％で自家使用分と合

わせると全体の 3 分の 1 の 29.2％が焼津市内に販売している。また、15.2％が卸

売企業に販売しており、焼津で生産した鰹節の 70％近くは市外に流出している状況

と考えられる。 

 

（図表Ⅱ－24） 鰹節販売先と年間販売量 
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１０）削り節の加工状況 

削り節を加工している企業は 19 社で、全体の 4 分の 1 に当たる 25.3％となっ

ている。削り節の種類としては、かつお削りぶし（荒節・裸節）が 100％、かつお

ぶし削りぶし（荒仕上節・仕上節）が 57.9％となっている。削り節加工のための原

料＝鰹節の仕入先は、自社で製造しているが 25.3％、焼津市内の他の企業で製造し

た鰹節が 19.0％と多くなっている。また、他国（インドネシア、フィリピン等）で

製造された鰹節が 20.5％、山川地区が 18.5％と多くなっており、枕崎からの仕入

は 8.3％と意外と少ない。削り節の販売先は、焼津市以外の中堅・中小企業が 55.

１％と多く、自社で販路をもつ企業が少なく、下請け的な企業が多いと思われる。焼

津で製造された鰹節が市外への流出している現状と、削り加工のために鰹節を市外か

ら購入しているという状況を改善させることができれば、焼津市内の取引が活性化す

ると思われる。 

 

（図表Ⅱ－25） 削り節の加工状況 
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（図表Ⅱ－26） 鰹節の仕入先と年間仕入量 
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（図表Ⅱ－27） 削り節の販売先と年間販売量 
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１１） カツオ加工品の製造状況 

カツオ加工品を製造している企業は 35 社で、全体の 46.7％と半数近くが製造し

ている。製造されているカツオ加工品の種類としてはなまり節が 11 社の 31.4％、

顆粒・パウダーが７社の 20.0％と多くなっている。焼津市には鰹節製造企業だけで

なく、削り加工企業や鰹節加工品製造企業（顆粒等）といった鰹節に関連する多様な

業態が集まっている。また、ロイン加工やたたき等のカツオ加工品の製造業者も多い。

なまり節に使用される原魚＝カツオは鰹節に使用されるカツオと異なり、脂分の多い

原魚が適合していることから三陸地方からの仕入れも多く、原魚仕入先は焼津港が

45.8％、他港が 54.2％となっている。いずれも 100％日本船籍船であり、海外船

籍船からの仕入れはない。 

 

 

（図表Ⅱ－28） カツオ加工品の製造状況 
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（図表Ⅱ－29） カツオ加工品の種類（複数回答） 
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（図表Ⅱ－30） カツオ加工品の原魚仕入先と年間仕入量 
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１２）運搬方法・保管先状況 

前述の通り鰹節製造企業のカツオの仕入先は、仕入量の 72.0％が焼津市の港から

であり、運搬は自社および焼津市内の企業が圧倒的に多くなっている。倉庫は自社保

有の倉庫を利用しているが 69.7％、組合の倉庫を利用しているが 39.4％、焼津市

内の倉庫業者の倉庫を利用しているが 37.9％）となっている。しかしながら、運送

では 34.9％、倉庫では 10.6％が焼津市外の企業に委託しており、焼津市外への流

出を抑制できれば、市内の物流業者が活性化されると考えられる。 

 

 

（図表Ⅱ－31） 運搬方法（複数回答） 
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（図表Ⅱ－32） 保管先（複数回答） 
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１３） 取引先からの評価・自社の強み 

取引先からの評価について聞いたところ、満足と評価が 41.8％、どちらかといえ

ば満足と評価が 55.2％と非常に高くなっている。その要因として自社の強みを聞い

たところ、品質の良さが 71.0％、過去からの信用・安心感が 42.0％、小ロット・

短納期対応に対応できるが 36.2％、低価格・価格対応力があるが 24.6％となって

いる。製品・商品の品質に自信を持ちながらも、取引先の要求に柔軟に対応できるこ

とが強みとなっている。 

 

（図表Ⅱ－33） 取引先からの評価 
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（図表Ⅱ－34） 自社の強み（複数回答） 
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１４）経営課題 

経営課題について聞いたところ、仕入価格の上昇・仕入先の廃業が 43.5％、設備・

機械・店舗等の老朽化が 34.8％、既存顧客からの受注減少が 33.3％、販路確保・

市場開拓が困難と同業者との競争の激化が 29.0％と多くなっている。カツオのグロ

ーバル化によって、仕入価格が不安定となったことが、経営環境を厳しくしていると

考えられる。仕入価格の抑制と魚価の適正化が望まれている。 

 

（図表Ⅱ－35） 経営課題（複数回答） 
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１５）販売促進策 

販売促進策の実施状況を聞いたところ、ホームページの開設が 44.9％と多くなっ

ているが、特に行っていないも 39.1％と多い。イベントの開催やネット販売など販

売促進は大きな課題である。 

 

（図表Ⅱ－36） 販売促進策（複数回答） 
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１６）事業見通し 

 将来の事業見通しについて聞いたところ、現在の事業を維持が 52.2％と最も多く

なっている。また、積極的な経営を志向している企業も多く、事業を拡大するが

21.7％、新規事業へ取り組むも 20.3％見られる。 

 

（図表Ⅱ－37） 事業見通し 

 

 

現在の事業

を維持

52.2%

現在の事業

を拡大

21.7%

現在の事業

を縮小

4.3%

廃業を検討

1.4%新規事業に

取り組む

20.3%

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１７）設備投資の予定 

設備投資の予定について聞いたところ、設備投資予定があるが 23.2％で 09 年や

10 年など具体的な年数を記載している企業もある。 

 

（図表Ⅱ－38） 設備投資の予定 
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１８）強化したい取組み 

今後の経営で強化したい取組みについて聞いたところ、商品の品質向上・新規開発

が 51.5％、生産性・技術力の向上が 35.3％、優秀な人材の確保が 33.8％、仕入先・

販売先の多様化が 26.5％となっている。こうした面のサポートが望まれている。 

 

（図表Ⅱ－39） 強化したい取組み（複数回答） 
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１９）組合の共同事業 

焼津鰹節水産加工業協同組合として、今後取り組んだほうが良いと考える共同事業

について聞いたところ、焼津鰹節ブランドの拡張が 39.4％と最も多く、次いで子ど

も向け食育の実施が 30.3％、原魚・資材の共同購入・共同運送が 19.7％、取引先

紹介・マッチング事業が 18.2％、仕上節の保存・伝承と販売拠点の確保が 15.2％

となっており、こうした活動が望まれている。 

 

（図表Ⅱ－40） 組合の共同事業（複数回答） 
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２０）行政に期待する支援分野 

行政に期待する支援分野ついて聞いたところ、融資、税制、保証等の金融面が

62.1％、技術開発等の補助金が 27.3％、労働力確保、人材育成が 19.7％、取引斡

旋、販売先の紹介 16.7％となっている。 

 

（図表Ⅱ－41） 行政に期待する支援分野（複数回答） 
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２１）地域金融機関に期待する支援分野 

地域金融機関に期待する支援分野について聞いたところ、ビジネスマッチング（取

引先紹介）と経営指導（経営改善、資金繰り等）、企業内容を重視した資金融資が

34.9％となっている。 

 

（図表Ⅱ－42） 地域金融機関に期待する支援分野（複数回答） 
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４． 一般消費者アンケート調査結果 

（１）調査概要 

・ 日時：2009 年 1 月 19 日（月）～2009 年 1 月 31 日（金） 

・ 方法：当金庫全 29 店舗の職員による一般顧客（消費者）への配布及び回収 

・ 回収数＝316、市民＝143、市外民＝173、（結果の詳細は別添資料） 

・ 調査内容：お客様（消費者）概要、鰹節購入動向、認知度（詳細は別紙の調査票） 

 

①調査結果 

30 歳代以下（26.0％）、40・50 歳代（33.8％）、60 歳以上（40.２％）を

バランスよく調査した。回答者の内訳も焼津市民が約半分（45.3％）、静岡市

（22.2％）・藤枝市（22.8％）を中心に市民以外も半分（54.7％）となった。市

内・市外とも居住年数 30 年以上が約半数（50.6％）となった。 

 

１）認知度 

魚としてのカツオの知識、鰹節について知識を中心に消費者の認知度調査を行った。

回答者の半数以上である 57％が焼津市はカツオの水揚量が日本一であることをよ

く知っていた。しかし、なんとなく知っているが 38.9％いるため、消費者が焼津の

カツオ水揚量日本一を「よく」知っている状態にする必要がある 

 

（図表Ⅱ－43） カツオ水揚量日本一 
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毎年 11 月 23 日に行われる新嘗祭（天皇がその年の収穫を感謝する祭儀）に焼津

鰹節が宮中に献上されていることに対する認知度は 15.7％と低く、なんとなく知っ

ているまで含めても 42.5％と半数近くが、その事実を知らない状態であり、鰹節の

最高級品として取り扱われている事実を消費者に知ってもらう必要がある。 

 

（図表Ⅱ－44） 新嘗祭への献上 
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焼津鰹節ブランドの認知度は 8.7％と非常に低く、なんとなく知っているまで含め

ても 50.8％。焼津鰹節ブランドの認定・普及活動の取り組み自体がまだ日が浅いこ

とと、地元でブランドマークを目にする機会があまりにも少ないことも影響している

と考えられる。 

 

（図表Ⅱ－45） 焼津鰹節ブランドの認知 
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焼津が鰹節製造の国内三大産地（枕崎・山川・焼津）の一つであることの認知度は

20.2％と低くなっている。また、なんとなく知っているまで含めると 66.2％とな

る。ただし、国内三大産地の市町村名として鹿児島（枕崎）に次いで、高知（土佐）

が多くあがっており、焼津が鰹節の産地であるという実際の認知度はもう少し低いと

思われる。現実の鰹節の生産量としては僅少である高知（土佐）が、国内三大産地と

して多くあがっているが、一般消費者にとってはカツオ＝鰹節のイメージが強いこと

が要因と思われる。焼津もカツオの街をアピールすることで鰹節の認知度も高まる可

能性がある。 

 

（図表Ⅱ－46） 三大産地の認知 
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２）鰹節購入動向 

小売店・飲食店等で「焼津で水揚げされたカツオ」との表示があれば、他地区で水

揚げされたカツオより優先して購入する意欲の調査については、ぜひ購入したいが

52.7％、価格や味が変わらなければ購入したいが 45.1％と高くなっている。焼津

のカツオを購入できる場所があり、認知度が高まれば購入のために利用が促進される

と思われる。 

 

（図表Ⅱ－47） 焼津カツオの購入意欲 
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鰹節の購入場所は 65.2％が地元スーパーとなっており、購入は日常化していると

思われる。また、地元の鰹節専門店も 13.7％を占めており、こだわりをもった客層

も存在する。その他が 7.４％となっているが、多かったのは「贈答品」としてもら

っているという回答であった。 

 

（図表Ⅱ－48） 鰹節の購入場所 
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鰹節関係の加工品として日常で使用しているものは、鰹節パック（小袋）が77.2％、

だしの素が 72.4％、めんつゆ 69.9％が多くなっている。（複数回答）焼津鰹節ブ

ランド品を使って、地域が一体となって共同で新製品開発ができれば、焼津鰹節ブラ

ンドの認知度も高まると思われる。 

 

（図表Ⅱ－49） 使っている鰹節の加工品（複数回答） 
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カツオ加工品で月に 1 回以上食べられるのは、鰹節が 71.0％と最も高く、ツナ缶

が 56.5％、刺身が 49.7％、角煮・佃煮が 30.0％となっている。こうしたカツオ加

工品を製造している事業者が焼津市には多いため、地元の商品が購入できる場所があ

ればさらに消費されると思われる。 

 

（図表Ⅱ－50） 月に 1 回以上食べるもの（複数回答） 
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削った鰹節の使い方としてはおでん等煮物や焼きそばなど「野菜・惣菜」に混ぜて

使うが 72.0％、味噌汁やめんつゆ煮物などの「だし用」が 67.8％、お好み焼き等

の「鉄板料理」のトッピングが 67.1％、ふりかけやおにぎりの具等「白米」と一緒

に使うが 62.5％と多くなっている。こうした使い方をテーマにした料理コンテスト

や料理教室を開催することで、鰹節の消費量増加の一策ができると考えられる。 

 

（図表Ⅱ－51） 鰹節の使い方（複数回答） 
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３）鰹節削り器の動向 

鰹節削り器の保有状況を聞いたところ、全体の 3 分の 1 に当たる 33.2％が持っ

ていた。また、過去に持っていた経験があるのも 37.3％で、持ったことがないのは

29.4％であった。保有者の中でも 52.4％は１年以上使っておらず、押入れの中に

しまわれている。反対に毎日のようによく使っているが 14.3％、月に１回程度は使

っているのが14.3％と全体の3分の1が月に1回以上削り器で鰹節を削っている。

鰹節の販売場所を増加させるとともに、削りたての美味しさをアピールすることで鰹

節の消費量を増加できると考えられる。削り器の保有の有無は別にして、鰹節を削っ

たことがあるという経験は 80％近くの人がいる。一方で経験がない人は 21.2％お

り、年齢別では特に 40 歳以下の層において 50％以上が未経験である。 

 

（図表Ⅱ－52） 削り器の保有状況 
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（図表Ⅱ－53） 最近の削り器の使用経験 
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（図表Ⅱ－54） 削り器の使用経験 
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自宅に削り器があれば鰹節を削りたいと思うかとの問いについては、ぜひ削りたい

が 24.4％、時間があるときに削りたいが 46.3％と削りたいという意向のある人は

全体の 7 割となっている。組合の活動の中で無償配布を行う等で、消費者の保有率

を高めることができれば、鰹節の消費を増やすことができると思われる。また、削り

たての鰹節を良く食べているのは 18.6％で、食べたことはあるが最近は食べていな

いが 62.8％となっている。さらに、削りたての鰹節を食べたことがない人は 18.6％

で、特に 40 歳以下は 40％以上か削りたてを食べた経験が無い状況となっている。

組合でイベント等を企画し、若年層対象（特に子どもたち）に鰹節の削り経験や削り

たてを食べさせることで、鰹節に馴染みをもたせることができる。 

 

 

（図表Ⅱ－55） 削りの意向 
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（図表Ⅱ－56） 削りたての鰹節を食した経験 
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５．焼津鰹節水産加工業の現状整理 

（１）焼津鰹節水産加工業協同組合の概要 

・ 焼津鰹節水産加工業協同組合は創立 60 年を迎え、組合事業としても冷蔵庫、ブ

ランド化、購買・販売など幅広い事業を行い、組合員の事業活動を支援している。 

・ 鰹節の国内三大産地であるだけではなく、全国の鰹節集散地として鰹節業界内で

地位を確立している。 

・ 日本一の冷凍カツオ水揚量を誇る漁港があり、漁港周辺には冷凍保管倉庫が充実

し、物流面においても東京や名古屋、大阪などの大消費地に近く、立地条件の良

さを活かして鰹節の製造や鰹節加工品、カツオ加工品の製造と幅広く行っている。 

・ 「焼津鰹節」を地域団体商標として地域ブランドとして認定し、ブランド品が製

造され関係者からの評価が高い。 

・ 焼津鰹節伝統技術研鑽会が行っている焼津鰹節製造技術が、焼津市無形文化財に

指定され、研鑽会節という本物の鰹節を製造できる技術力がある。 

・ 平成 19 年度水産業振興総合推進事業として、焼津港外港に公称 2,700t の冷凍

冷蔵庫を建設して、組合員の原魚を安定的に確保している。 

 

（２）カツオおよび鰹節・鰹節加工品の動向 

・ 海外まき網船の漁獲規制などによってカツオの水揚量が減少する恐れがあり、カ

ツオのグローバル化の進行により海外との競争が激化している。 

・ 狂牛病、鳥インフルエンザ等の影響と健康志向によるヘルシーブームから、世界

的な魚食ブームとなっており、バンコク相場によってカツオの相場が乱高下する

ことがある。 

・ カツオは刺身のほか、鰹節、タタキ、なまり節、フレーク、塩辛・酒盗、佃煮、

ハラモ、ヘソ等のカツオ加工品がある。 

・ 鰹節は最終消費者に対して、節の形状でも流通しているが、削り節（大袋・パッ

ク）、ふりかけ、風味調味料・液体調味料（めん・鍋）、エキス、顆粒などの加

工品（鰹節加工品）としても流通している。 

・ 鰹節加工業は水産加工業の中で伝統のある業種であるが、天然だし素材の消費後

退を背景に加工業者数は減少し、60 年代に入って鰹節の産地は焼津・枕崎・指

宿（山川）にほぼ特定された。 

・ 90 年代前半までは焼津市がトップであったが、90 年代半ばに枕崎市に抜かれ、

00 年代半ばには山川にも抜かれ 3 位となっている。 

・ 70 年代に鰹節パックが開発され、さらにだしの素（顆粒）やめんつゆ等によっ

て鰹節業界は復興したが、原料は荒節が中心であり、製造業者も荒節中心となり、

仕上節は減少の一途である 
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（３）組合員アンケート調査結果 

・ 売上動向（5 年前比）は 20％以上減少が 23.1％と多いが、20％以上増加も

23.1％と事業拡大を図る企業も見られ、平均伸び率は 5.4％の増加となっている。 

・ 鰹節製造企業や削り節加工企業、鰹節加工品製造企業（顆粒等）といった鰹節に

関連する多様な業態が集積しており、他の鰹節産地とは構成が異なっている。 

・ 経営課題は仕入価格の上昇が 43.5％と多く、次いで設備等の老朽化 34.8％、受

注減少 33.3％、販路確保が困難と同業者との競争激化が 29.0％となっている。 

・ 販売促進策としてはホームページの開設が 44.9％と多いが、特になしも 39.1％

と多く、課題となっている。 

・ 強化したい取組みは品質の向上が 51.5％、技術力の向上が 35.3％、人材の確保

が 33.8％、取引先の多様化が 26.5％となっている。 

・ 組合の共同事業としては焼津鰹節ブランドの拡張が 39.4％と多く、食育の実施

が 30.3％、原魚・資材の共同購入が 19.7％、取引先紹介が 18.2％となってお

り、組合員の中でもブランド事業は評価されている。 

 

（４）一般消費者アンケート調査結果 

・ 焼津のカツオの購入意欲は、ぜひが 52.7％、価格や味が変わらなければが

45.1％と地産地消の傾向から、積極的な表示が必要と思われる。 

・ カツオ加工品で食べられるのは、鰹節が 71.0％と最も高く、ツナ缶が 56.5％、

刺身が 49.7％、角煮・佃煮が 30.0％で鰹節は食卓の友となっている。 

・ 鰹節の削り器は 33.2％が保有しており、37.3％は過去に保有経験がある。鰹節

を削りたいと思っている人は、時間があればという人も含めると 7 割になる。  

・ 削った経験がない人は 21.2％で、40 歳以下の層では 50％以上が未経験である。

また、削りたての鰹節を良く食べているのは 18.6％で、食べたことが無い人も

18.6％となっている。特に 40 歳以下は 40％以上が削った経験なし。 

・ 新嘗祭献上の認知度は 15.7％、焼津鰹節ブランドの認知度は 8.7％、三大産地

（枕崎・山川・焼津）の認知度も 20.2％と総じて低くなっている。 
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Ⅲ．焼津鰹節水産加工業の活性化の方向性 
 

 本章では、０章、Ⅰ章、Ⅱ章での現状分析等を踏まえて、焼津鰹節水産加工業の強

み・弱み・機会・脅威を整理したうえで、そこから焼津鰹節水産加工業の問題点を浮

かび上がらせる。その中から大きな二つの課題を抽出し、課題解決後の将来像を設定

した後、将来像実現のための取組みの方向性を見出す。 

 

（図表Ⅲ－１）本章の要旨 

 

 

 

 

 

強み 

・カツオ加工品は幅広く揃っている。 

・節製造や鰹節加工品製造と幅広く揃っている。

・40 歳以上はほぼ鰹節を削った経験がある。 

・焼津鰹節ブランド品が製造され評価は高い。 

・本物の鰹節を製造できる技術力がある。 

・鰹節産地だけではなく、鰹節の集散地でもある。

・組合でさまざまな事業を行なっている。 

弱み 

・鰹節製造量が減少。仕上節製造量も減少 

・原魚の安定的な確保と鰹節の販売促進が課題 

・市内の鰹節の評価は必ずしも高くない。 

・技術伝承の機会が十分には機能していない。 

・地元の鰹節等カツオ加工品が買いにくい。 

・市民のカツオや鰹節に関する知識が乏しい。 

・ブランド認証企業数が少なく、認知度も低い。

 

 

 

 

脅威 

・カツオの水揚げ量が減少する恐れがある。 

・カツオの確保で海外との競争が激化している。

・カツオ相場が国際化し乱高下することがある。

・和食離れ等で水産加工業者の経営は厳しい。 

・カツオの街というイメージは持たれていない。

・日本国内では人口が減少し始めている。 

・海外からの鰹節（荒節）輸入がある。 

機会 

・日本一のカツオ水揚漁港がある。 

・ペットフードマーケットが成長市場である。 

・成長が期待できる鰹節加工品が存在する。 

・市内の人口は増加し、公共施設も充実している。

・水産業・水産加工業が集積している。 

・東京や名古屋、大阪などの大消費地に近い。 

・観光客が多数立ち寄る施設がある。 

 二つの課題：①鰹節流通量拡大・②カツオ水揚量日本一維持

 

 

 

目指すべき将来像：カツオ連合の強化と鰹節王国・焼津の復権 

 

 

 

（１）カツオ連合強化のために     （２）鰹節王国復権のために 

①カツオの街というイメージづくり    ①「焼津鰹節」ブランドの普及 

②焼津カツオに触れ合える場づくり    ②鰹節製造技術の継承 

③研究開発・取引深耕のための交流    ③鰹節の消費量増加策の実施 

④原魚（カツオ）の確保促進       ④組合活動の充実 

今
後
の
方
向
性 
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１．現状分析（強み・弱み・機会・脅威） 

 これまでの調査等の結果から焼津鰹節水産加工業の強み・弱み・機会・脅威を整理

すると以下のようになる。 

 

（１）強み 

・ タタキから鰹節、なまり節、佃煮、カツオ加工過程品までカツオ加工品は幅広く

揃っている。 

・ 鰹節においても、節製造や鰹節加工品製造と幅広く揃っている。 

・ 一般消費者のうち 40 歳以上はほぼ鰹節を削った経験がある。 

・ 焼津鰹節ブランド品が製造され関係者からの評価は高い。 

・ 研鑽会節（献上節）という本物の鰹節を製造できる技術力がある。 

・ 鰹節の国内三大産地であるだけではなく、削る、使う（加工）といったさまざま

な取組みをしている鰹節関連製造企業が存在しており、鰹節が集まってくる。（鰹

節の集散地となっている。） 

・ 焼津鰹節水産加工業協同組合には研鑽会や青年会（45 歳まで）、かつお友の会

（70 歳以上）、かつお会（40 歳から 70 歳）、婦人部などの組織があってさま

ざまな活動をしている。 

・ 組合で冷蔵庫、ブランド化、購買・販売などのさまざまな事業を行い、組合員の

事業活動を支援している。 

 

（２）弱み 

・ 鰹節製造業者数、製造量が減少している。その中で荒節製造が中心となり、仕上

節の製造量は減少している。（仕上節製造をやめる事業者が増加） 

・ 原魚であるカツオの安定的な確保と鰹節の販売促進が大きな課題となっている。 

・ 市内で製造される鰹節の流通業者からの品質面に関する評価は必ずしも高くない。 

・ 研鑽会・青年会などで技術伝承の機会を設けているものの、回数が少なく十分に

は機能していない。 

・ 市内で地元の鰹節等カツオ加工品が買いにくい。（鰹節の都道府県庁所在地での

世帯当り平均購入金額は那覇市が多く、鹿児島市は 2 番、静岡市は 9 番目。鮮魚

としてのカツオは高知市が多く、静岡市は 12 番目） 

・ 市民のカツオや鰹節に関する知識（産地や技術、味等）が乏しい。 

・ 焼津鰹節ブランド品の認証を受けている企業数が少なく、焼津鰹節ブランド品の

認知度も低い。 

・ 市内企業間の連携が弱く市内企業間取引が数少ない。 
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（３）機会 

・ 日本一のカツオ水揚漁港がある。 

・ 少子化の中、ペットフードマーケットが拡大しており、成長市場となっている。 

・ 液体調味料など鰹節加工品の中でも成長が期待できる製品が存在する。 

・ 市内の人口は増加し、アクアスやいづ、深層水ミュージアム、ディスカバリーパ

ーク焼津、ウェルシップやいづなどの公共施設も充実している。 

・ 水産業・水産加工業が集積しており、市内総生産額のうち少なくても 30％は水

産加工関連業が占めている。 

・ 東京や名古屋、大阪などの大消費地に近く、鉄道駅と港も近い都市構造であり、

物流の利便性が高い。富士山静岡空港にも至近距離である。 

・ 焼津さかなセンター・焼津さかな工房、ホテルアンビア松風閣・焼津グランドホ

テル・ホテル三景園など観光客が多数立ち寄る施設がある。 

・ 焼津市水産振興会（事務局：焼津市水産課）、焼津市水産業クラスター協議会（事

務局：焼津商工会議所）があって、水産業・水産関連業発展のための取組みを実

施している。 

 

（４）脅威 

・ 規制等によってカツオの水揚量が減少する恐れがある。 

・ 水産業・加工業においてもグローバルな展開があり海外との競争が激化している。 

・ カツオの相場が国際化し乱高下することがある。 

・ 日本では若年層を中心に和食離れ、魚離れ、料理離れが見られ、鰹節製造業も含

めた水産加工業者は厳しい経営環境となっている。 

・ 焼津＝さかなの街というイメージが低下し、カツオの街というイメージはあまり

持たれていない。 

・ 日本国内では人口が減少し始めている。 

・ 海外からの鰹節（荒節）輸入が約 6,000 トンあり、安価な鰹節が使われている。 

・ 古くからの商店街に空き店舗や空き地が目立ってきた。 
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２．焼津鰹節水産加工業が抱える課題 

（１）問題点の列挙 

 １．の強み等を分析すると、焼津鰹節水産加工業の問題点として以下の 16 点が浮

かび上がってくる。 

 

① 焼津市の鰹節製造は歴史もあり、技術革新に積極的に取り組んできたことにより

日本三大産地の一つとして勝ち残ったが、近年生産量は減少傾向にあり、枕崎

市・指宿市山川地区に抜かれてしまっている。 

② 鰹節を製造している企業は 25 社あるが、製品は荒節が中心で、鰹節の代名詞と

も言える仕上節の製造企業は、製造に要する時間や手間がかかるためか、製造を

中止する企業が数多く、現在では３社にとどまっている。 

③ 取引先からの要請やコスト、職人確保の困難さなどから、機械等を利用しての鰹

節の大量生産にシフトしている企業も多く、製造している鰹節の品質に関する流

通業者の評価は必ずしも高くない。 

④ 組合員の売上高は伸び悩んでいるにもかかわらず、販売促進への取組みはホーム

ページの開設が目立つ程度で、特に行なっていない事業者も 37.1％見られるな

ど、販路開拓を課題としている企業も多い。 

⑤ 鰹節・削りぶしは和食のベースとなっているが、人口減少や和食離れなどで国内

では消費量が減少している。 

⑥ 焼津市内の鰹節製造企業では、求められる技術水準が高い献上節（研鑽会節）や

焼津鰹節ブランド品を製造している企業もあるが、市民の認知度は低い。 

⑦ 焼津市内には鰹節製造業者だけではなく、削り加工、鰹節加工品製造など鰹節を

原料として製品を製造する企業も多数立地しているが、製造量減少とともに市内

での鰹節流通量が減少し、集散地としての地位が必ずしも高くない。 

⑧ 市内にはカツオ加工品製造業だけではなく、流通関係などカツオに関連する多様

な企業や教育機関が立地しているが、仕入れや販売などの商品流通や物流などの

取引が一部市外に流出しているなど、横のつながりが強いとはいえない。 

⑨ 焼津鰹節水産加工業協同組合は熱心に活動しているものの、さらなる活動の充実

を望む組合員もおり、そのニーズに対応し切れていない点もある。 

⑩ 組合には研鑽会があって、市内に埋め込まれている技術を伝承しているが、年１

回の開催にとどまっており、伝わりきれていない。 

⑪ 組合には青年会があって 45 歳以下の経営者や次世代の経営者、従業員が参加し

ていてさまざまな活動をしているが、会員数が不足していてより広範な活動がで

きていない。 

⑫ 鰹節はカツオを原魚とする加工品であるため、当然、製造業者は漁業関係者や物

流関係者などとも密接に関係しているが、流通の川上川下間の連携はあまり見ら
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⑬ 消費者の中では鰹節削り器を持つ人も少なく、持っている人の使用頻度もあまり

高くなく、一番美味しいといわれている削りたての削り節を食べる経験ができる

機会が少ない。 

⑭ 焼津市は日本一のカツオ水揚漁港があり、カツオ加工品製造企業も多数存在して

いるにもかかわらず、購入できる機会や食する場所などは数少なく、カツオ関係

に関する情報発信も不十分で、カツオの街というイメージはあまり無い。 

⑮ 焼津市はカツオの水揚量日本一であるが、資源枯渇や法規制、原油高、海外との

競合等によっては水揚量が減少し市内経済が大きなダメージを被る可能性が顕

在化しつつあるが、対応策が十分とはいえない。 

⑯ カツオだけではないが、魚および加工品を食べる文化は現在日本にとどまらず全

世界に広がり、グローバルな食品となっているものの、外国への販路拡大、外国

人への販売は不十分である。 

 

（２）焼津鰹節水産加工業界が活性化するための２つの課題 

 （１）の問題点の中から、焼津鰹節水産加工業が活性化する上での課題として 2

点設定する。 

まず、大きな問題点の１つめは、集散地としての位置づけが低下していることであ

る。焼津鰹節水産加工業の強みは、作る・削る・使うなど幅広い鰹節製造業者が揃い、

鰹節が集まる集散地であることであろう。 

そうなると、大きな問題点を解決することは、強みをより強くすることであるが、

そのためには「鰹節の流通量拡大」が課題となる。この際、作る・削る・使うことを

増やす施策が必要だが、特に鰹節の製造業を維持・増加できなければ、削り業者や加

工業者が立地する意義は薄れるため、鰹節製造支援策が大きなポイントとなる。その

中でも高品質鰹節の製造業維持・拡大が重要になる。 

この課題解決のためには、鰹節組合・組合員は鰹節の製造支援、情報発信、販売促

進、販路開拓、用途開発、技能伝承、人材育成、原価削減等に積極的に取り組む必要

がある。特に製造業者が弱点と考えられる販売促進（作ったものをいかに売るのか）

に重点を置いて取り組む必要があろう。 

 

次に２つめの大きな問題点は、カツオの水揚量が減少し市内経済が大きなダメージ

を受ける可能性が顕在化しつつあることである。 

なぜ焼津市は鰹節の集散地なのか。それは、強みである立地の良さが漁船を引きつ

け、カツオの水揚量が日本一であるからであろう。しかし、カツオはグローバル化し

ており、法規制や輸入国との競合、漁業権保有国への配慮などから、現在のような水

揚量を維持できない可能性が顕在化してきた。そうなれば、鰹節製造業者、鰹節加工
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品製造業者には大きな悪影響が及ぶことは間違いない。 

こう考えると、焼津鰹節水産加工業界の活性化のためには「カツオ水揚量日本一の

維持」も課題として設定される。この際には揚げると食べることを増やす施策が必要

となる。 

カツオの水揚量が減少すれば鰹節製造業者、鰹節加工品製造業者だけではなく、組

合員に多数見られるカツオ加工品製造業者にも影響がある。さらには、流通業者等市

内の多様な業種の多くの企業にも影響を及ぼすと考えられ、カツオ水揚量日本一の維

持は、焼津鰹節水産加工業協同組合はもちろんのこと、焼津市全体の経済環境の改善

にも効果がある。 

そのため、カツオ加工品製造業者はもちろん、漁業者・流通業者・観光業者・地域

関係者・市民等がオール焼津として一致団結して、これまで以上に努力をし、カツオ

の水揚量維持・拡大、刺身も含めたカツオ加工品消費量の増加、カツオ関係者間の取

引推進等に積極的に取り組む必要がある。 

 

（図表Ⅲ－２）二つの課題 

 

 

 

 

問題点①鰹節の集散地としての位置づけが低下 

→課題①鰹節流通量拡大(作る･削る･使うを増やす) 

 

問題点②カツオの水揚量減少の可能性が顕在化 

→課題②カツオ水揚量日本一の維持（使う・寄るを増やす） 
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３．目指すべき将来像 

 ここでは、２．で設定した二つの課題解決を考えていく際に、目標とすべき将来像

を設定する。 

 

（１）目標像 

 ここでは、「カツオ水揚量日本一の維持」、「鰹節の流通量拡大」の二つの課題を

踏まえて、以下のような将来像を設定する。 

 

（図表Ⅲ－３）目標とすべき将来像 

「カツオ連合の強化と鰹節王国・焼津の復権」 

 

（２）目標像１ 

将来像の前半部分である「カツオ連合の強化」とは、オール焼津で組織（仮称：カ

ツオ連合）を作り、その組織が中心となって一体感を持ち、焼津カツオ1の水揚量維

持や認知度向上などによって、カツオ業界の発展、焼津市の発展を実現していくこと

とする。 

この組織は、焼津市水産課が事務局である「焼津市水産振興会」をベースに漁業機

関（漁船船主、漁業者、市場等）、カツオ加工品製造機関（鰹節製造、なまり節製造、

タタキ製造、その他加工品製造等）、流通機関（小売業、運輸業、倉庫業等）、観光

機関（宿泊業、飲食業、土産物販売業等）、支援機関（県・市、商工会議所、民間企

業、マスコミ、金融機関、学校、市民・出身者等）が参加する。 

設立に際しては、焼津市・焼津商工会議所等が共同で関係団体（漁業協同組合、焼

津魚市場、鮮魚組合、魚仲組合、鰹節組合、水産加工業組合、観光協会、さかなセン

ター、旅館組合、飲食業生活衛生同業組合、トラック協会、商店街連合会、倉庫協会、

校長会等）への趣旨説明、個別企業（農業者・飲食料品製造業者等）・個人（市民・

出身者等）の一般公募を行い、賛同してくれる参加者で設立する。 

カツオ連合の活動によって、将来的に「カツオ水揚量日本一維持のため、地域一体

の組織が活動している。」、「焼津カツオを使った新しい加工品が続々と開発されて

いる。」、「日本一のカツオの街というイメージが全国に浸透している。」、「ニー

ズに対応できるよう焼津カツオに関するいろいろな場が用意されている。」などの実

現を目指す。 

 

 

                         
1焼津港に水揚げされるカツオで、それを使った刺身などのカツオ加工品も含む 
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（図表Ⅲ－４）カツオ連合（仮称）の組織イメージ 
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鰹節製造金融機関 
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（３）目標像２ 

将来像の後半部分である「鰹節王国・焼津の復権」とは、質の高い鰹節を中心に、

鰹節関連の豊富な商品群が流通している焼津市を「鰹節王国」と定義し、流通量を増

やすことで以前のような質・量とも日本一の鰹節王国に復権し、その状態を揺るぎな

いものにすることとする。 

焼津市内の鰹節のうち質が高い、焼津鰹節ブランド品（ブランド節）、研鑽会節（研

鑽会での指導員が製造し献上される仕上節）、仕上節を三本柱とする。 

仕上節については研鑽会節以外は、焼津鰹節ブランド品の認定を受けることとする。

研鑽会の指導員には積極的に研鑽会節の製造を勧め、市内で製造される最高級品とし

て位置づけ、ブランド節は高級品とする。 

焼津鰹節水産加工業協同組合が中心となって、最高級品・高級品をより増やすこと

で、焼津の鰹節＝素晴らしいという評価を広めることをまず目指す。そして将来的に

は、「普及品から最高級の鰹節・削りぶし・鰹節加工品が揃っている。」、「ブラン

ド品の認知度が高まり鰹節の消費量も増えている。」、「焼津鰹節ブランド品を購入
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し、自らの削り器で削って食する人が増えている。」、「本物を作れる技術が継承さ

れ、鰹節業界に興味を持つ若年層が見られる。」などの実現を目指す。 

  

（図表Ⅲ－５）鰹節王国のイメージ 
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研鑽会節 

 

仕上節 荒節・荒本節 

高級品→ 
ブランド節 

 

鰹節加工品 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（４）最終的な目標 

カツオ連合（仮称）や焼津鰹節水産加工業協同組合を中心に、さまざまな活動を通

じて、将来的に実現される市民の行動を、カツオを軸とした「焼津スタイル」という

独自の生活文化として構築していくことが最終的な目標となる。 

そのことで、カツオ関連の事業者の経済環境が良化するだけではなく、焼津スタイ

ルが広く発信されれば、焼津市自体のイメージが広がり、居住者や来街者が増加する

ことも期待できる。人口増加は市全体の経済環境にもメリットをもたらすため、オー

ル焼津で挑戦していく価値があるだろう。 
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４．将来像達成のための方向性 

 ３．で設定した将来像を達成するための取組みを考える際の方向性をとして、二つ

の将来像ごとに四項目あげる。 

 

（図表Ⅲ－６）取組みの方向性 
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（１）カツオ連合強化のために

 

（１）カツオ連合強化のために 

①カツオの街というイメージづくり 

 焼津市はカツオの水揚量日本一であり、カツオの街といって過言ではないが、市内

外に対する情報発信が不足しており、カツオの街というイメージはあまりもたれてい

ない。実際、日本一の水揚量であることの認知度は 57.0％（市民 58.7％、市民以

外 55.5％）にとどまっており、最低限市民の認知度を 100％に近づけるとともに、

市外への発信もしていく必要があるだろう。さらに、カツオがグローバル化している

ことから、海外にも発信することも検討したい。 

 そこで、市内でのイベントの開催や検定試験、話題づくりの活動、市外・海外での

アピール活動などで、焼津市＝カツオの街というイメージを構築する。 

 

 

93



②焼津カツオに触れ合える場づくり 

 焼津市で水揚げされるカツオおよびそのカツオの加工品（＝焼津カツオ）をぜひ購

入したいが 52.7％、価格や味などが変わらなければ購入したいが 45.1％と、購入

意欲があるのはほぼ 100％である。カツオの刺身やタタキ、佃煮などはよく食べら

れているが、市内で焼津カツオを購入できる場や食せる場は数少ない。鰹節の購入場

所は地元スーパーが 65.2％と圧倒的であるが、地元小売店でも焼津カツオの販売は

十分ではない。さらに、焼津カツオに関する認知度も低く、市民のカツオに関する知

識が十分とはいえず、触れ合える場が必要であろう。 

 そこで、市内外の多くの場所で焼津カツオを買える場、食べる場、学べる場等を確

保することで、焼津カツオに触れ合える場をつくる。 

 

③研究開発・取引深耕のための交流 

 焼津市内には漁業者や製造業者はもちろん、流通業者、教育機関などの中にも焼津

カツオに関係しているところはあり、カツオ関連企業の数は市内の相当の割合を占め

ていると思われるが、カツオ関係の異業種間での連携はあまり見られない。例えば、

鰹節の販売先が市外である事業者がいる一方、市外から鰹節を仕入れている事業者も

見られる。また、物流でも 34.9％が、倉庫では 10.6％が市外の事業者と取引して

いる。さらに、一見すると焼津カツオとは無関係の市内企業でも、連携することで新

たな展開が規定できる可能性もあり、市内企業の交流の場が必要である。 

 そこで、カツオ連合を母体に、市内外の企業等が連携し、研究開発・取引深耕に取

り組めるよう交流の場をつくる。 

 

④原魚（カツオ）の確保促進 

 焼津市がカツオの水揚量日本一ではあるが、この地位が今後も継続できる保証はな

く、この地位を揺るぎないものにするためには相応の努力が必要である。カツオ加工

品製造業者だけを見ても原魚の仕入れの相当量を焼津港で調達しており、水揚量の確

保は重要な問題である。 

 そこで、焼津市にカツオ漁船が立寄りやすくなる、立寄りたくするための支援策を

実施する。 

 また現在、焼津漁港に寄航しているのは国内船籍船が中心だが、今後の水揚量の推

移を注視し、国内船籍船の水揚量次第では、外国船籍船のカツオ受入れも検討する必

要がある。 
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（２）鰹節王国復権のために  

①「焼津鰹節」ブランドの普及 

 地域ブランドの認定を受けている「焼津鰹節」は、品質水準が高く鰹節取扱業者か

らは評価されているものの、消費者の認知度が低い。実際ブランドの認知度は、よく

知っているが 8.7％にとどまっている。新嘗祭への献上節の認知度も 15.7％であり、

鰹節の産地であることの認知度も 20.2％と低い。さらに、鰹節加工品の中では削り

ぶしパックや固形だし、液体だしがよく使われているが、こうした加工品にブランド

品等が使われているケースも多い。これらも活用しながら、ブランド品を中心に焼津

で製造される高品質な鰹節の認知度を向上させる必要がある。また、ブランドの認定

を受けている事業者も 11 社と、鰹節製造業者の半数以下にとどまっている。仕上節

でも製造企業３社中、認定を受けているのは１社のみであり、認定業者も増やす必要

があろう。 

 そこで、ブランド認定基準の拡張、情報発信活動などのさまざまな取組みで、認定

を受ける事業者数を増加させるとともに、高品質鰹節の認知度を向上させる。焼津鰹

節ブランドの拡張は 39.4％と組合員のニーズが高い項目になっている。これらの取

組みはブランド戦略推進委員会が主導して行なう。 

 

②鰹節製造技術の継承 

 焼津市内には高品質な鰹節を製造できる高い水準の技術があり、自社の強みとして

も製品の品質の良さをあげる事業者が71.0％も見られる。しかし、仕上節を中心に、

高品質鰹節の製造量は減少傾向にあり、職人の高齢化とともに技術が断絶する危険性

が高い。実際仕上節製造は３社のみで、手火山式の焙乾法を維持しているのも６社に

とどまっており、こうした技能を積極的に伝承していく必要がある。また、受け皿と

いえる後継者等も自社業務が多忙であり、活動に制約が生まれている。伝承される人

材も確保する必要がある。 

 そこで、職人ＯＢの活用、青年会組織の充実などによって、市内に埋め込まれてい

る高い技術を、次世代に継承するための取組みを行なう。製品の品質向上が51.5％、

技術力の向上が 35.3％と組合員が強化したい取組みとして高く上がっている。これ

らの取組みは、焼津鰹節組合青年会と焼津鰹節伝統技術研鑽会、かつお友の会が連携

して行なう。 

 

③鰹節の消費量増加策の実施 

 焼津市では、多種多様な鰹節および鰹節加工品が製造されているものの、市民が手

にできる機会は少ない。また、消費者は削り器を持った経験はあるものの最近削らず

削りたての鰹節を食べていない人が多い一方で、鰹節を削ってみたいという意向を持

つ人も 70％以上存在しており、鰹節に触れ合える機会が必要である。さらに、鰹節
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の用途としては、野菜と混ぜる、味噌汁のだし、お好み焼きのトッピングなど和食中

心に使われており、新しい用途も必要であろう。 

 そこで、拠点確保やイベントの実施などによって、消費者が削りたても含めた焼津

の鰹節と触れることができたり、新しい用途の開拓によって、消費量の増加を促進す

る機会をつくる。既存顧客（市外の中堅企業等が多い）からの受注減少を課題として

あげる事業者も 33.3％存在し、26.5％の事業者が販売先の多様化を強化したい取

組みとしてあげている。組合の共同事業として販売拠点の確保も 15.2％あがってい

る。こうした取組みはかつお会や婦人部が中心となって行なうが、ブランド戦略推進

委員会や青年会と焼津鰹節伝統技術研鑽会との連携も必要なため、担当する組合事務

局も取り組む。 

 

④組合活動の充実 

 組合員では販路拡大以外にも、さまざまな経営上の課題を抱えている。例えば、仕

入れ価格の上昇は 43.5％、設備等の老朽化は 34.8％の事業者からあげられている。

その他、新規事業も含めた事業拡大の意向が 42.0％、強化したい取り組みとして優

秀な人材の確保が 33.8％、ＨＡＣＣＰの取得意向が 37.9％、さらに組合の共同事

業として子ども向け食育の実施が 30.3％と多い。こうした組合員の要望に対応でき

るよう組合活動を充実させる必要がある。 

 そこで、組合では人材確保、経費削減、食育活動、設備更新支援といった業務にも

新しく取り組み、組合員の事業活動を支援する業務にも着手する。 
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Ⅳ．鰹節産地等他地域の取組み概要 

  

 前章までに整理した目指すべき将来像達成のための施策を考えるにあたり、鰹節の

産地等をはじめとした他の水産都市で行われている取り組み事例を取材した。本章で

は、各地の取り組みを紹介した後、取材によって得られた焼津鰹節業界にとって参考

にすべきポイントを整理する。 

 

１．他地域事例取材概要 

（１）取材日程および取材地（取材先） 

①2008 年 12 月 10 日（水）～2008 年 12 月 12 日（金） 

１）鹿児島県枕崎市（枕崎水産加工業協同組合） 

２）鹿児島県指宿市山川地区（山川水産加工業協同組合） 

 

②2009 年 1 月 29 日（木）～2009 年 1 月 30 日（金） 

１）宮城県気仙沼市（気仙沼市水産加工業振興協議会） 

  

③2009 年 4 月 27 日（月） 

１）静岡県沼津市（沼津市沼津港振興対策室） 

 

（２）主な取材内容 

①鹿児島県枕崎市（枕崎水産加工業協同組合） 

枕崎水産加工業協同組合の現状について、組合設立経緯、組合員数・組合員の生産

状況・販売状況の推移、組合の活動内容等 

 

②鹿児島県指宿市山川地区（山川水産加工業協同組合） 

山川水産加工業協同組合の現状について、組合設立経緯、組合員数・組合員の生産

状況・販売状況の推移、組合の活動内容等 

 

③宮城県気仙沼市（気仙沼市水産加工業振興協議会） 

気仙沼地域 HACCP の概要、気仙沼地域 HACCP への取組み経緯等 

 

④静岡県沼津市（沼津市沼津港振興対策室） 

沼津港振興ビジョン推進委員会の現状について、みなとオアシス申請の経緯、 

沼津港振興ビジョン推進委員会の活動内容等 
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２．他地域での取組み 

（１）鹿児島県枕崎市（鰹節産地） 

①枕崎水産加工業協同組合の概要 

枕崎市は鹿児島県薩摩半島の最南端に位置し、人口 24,859 人（平成１8 年 10

月１日現在）、年間平均気温は 17～18℃と温暖で過ごしやすい環境にある。主要

な産業は水産業及び水産加工業と農業。枕崎漁港は昭和 44 年 3 月に全国に 13 港

しかない特定第三種漁港の指定を受け、以来、遠洋漁業及び沖合漁業の拠点港となっ

ている。また、平成11年7月には漁港単独では日本で初めて開港(貿易港)指定され、

南の水産物流通拠点漁港として発展している。 

枕崎水産加工業協同組合の沿革は、明治 25 年、枕崎鰹節仲買組合として創立。鹿

児島県においても、明治 33 年重要物産同業組合法による鰹節同業組合を設立してい

る。その後、明治 34 年に公布された漁業法に基づき、鹿児島県鰹節水産組合に組織

替えをした。このとき、静岡県より、実業教師を招き製法の長所を取得している。枕

崎水産加工業協同組合の前身は、明治から大正時代は、鰹漁業を営む船主が自ら鰹節

製造場で荒節の段階まで仕上げて、地元仲買人へ入札で販売していたため、2 つの組

織に分かれていたと思われる。また、仲買人は船主より買い受けた荒節の表面削り、

カビ付けなどの工程を施し、製品にして出荷していた。大正 14 年の漁製分離により、

生鰹の入札販売が開始され、これに伴い枕崎鰹節製造組合（浜崎十五郎組合長）が設

立。昭和初期にかけて、静岡・土佐より技師を招き、枕崎倶楽部の敷地内に伝習所を

設置すると共に、各納屋に技師を配置して改良節の製造指導を行った。戦後間もなく

鰹節製造業は復興し、枕崎水産物商工業協同組合を設立。昭和 23 年 12 月に公布さ

れた水協法により昭和 24 年 10 月、枕崎水産加工業協同組合として発足し現在に至

っている。 

 

②枕崎産鰹節について 

枕崎漁港では年間約 13 万トン水揚げされてり、約９割が鰹節となっている。枕崎

では約 1.5 万トンの鰹節を製造（シェア 40％で日本一）している。しかし､最近は

２年連続で製造量は 10％減少しており、生産調整が行われている。枕崎の鰹節は、 

約１割は関東方面へ、８割は関西方面へ送られている。鰹節の製法は今から約 300

年前、紀州の森弥兵衛によって枕崎に伝えられたと言われている。全国では衰退する

所もある一方で、枕崎では品質のよい鰹節を作るために改良し、他県から指導者を招

いて品質の向上を図ってきた。現在でも鰹節製造は活気にあふれ、南薩摩には約 120

軒の鰹節製造所がある。枕崎では、鰹節製造所のことを今でも「いで小屋」という。

冷凍技術がまだ発展していない時代には、戻るまでに鮮度が保たれないため、獲れた

カツオを船内や近くの島で煮ており、それを「沖いで」とか「島いで」と言っていた。

この“ゆでる”が“いでる”になまって更に“いで”となったと言われている。 
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③組合沿革 

明治 25 年     枕崎鰹節仲買組合設立 

明治 33 年 11 月 重要物産同業組合法により、鹿児島県は、鰹節同業組合を設立する。 

明治 35 年 9 月 
明治 34 年に公布された漁業法に基づき、鹿児島県鰹節水産組合に組織替え

される。 

明治 39 年 県は、模範製造所を設置する。 

大正 10 年 肥料製造工場を設置する。 

大正 14 年 漁製分離に伴い枕崎鰹節製造組合を創立する。（組合長 浜崎十五郎） 

昭和 23 年 7 月 枕崎水産物商工業協同組合を設立する。（事務所・枕崎町枕崎 3821 番地） 

昭和 24 年 10 月 
昭和 23 年 12 月、公布された水協法に基づく枕崎水産加工業協同組合として

発足。 （事務所・枕崎市枕崎 3109 番地 9） 

昭和 26 年 12 月 枕崎市枕崎 10400 番地に荒粕工場を建設する。 

昭和 33 年 枕崎市港町 130 番地へ事務所を移転する。 

昭和 39 年 9 月 さつま鰹節産地入札即売会を開始する。 

昭和 42 年 2 月 鰹節削り整形工場を設置する。 

昭和 47 年 12 月 残渣処理施設化成工場完成 

昭和 48 年 10 月 枕崎市西鹿篭 4086 番地 1 へ、事務所を移転する。 

昭和 49 年 12 月 冷凍冷蔵庫完成（－20℃、公称能力 1，000ｔ） 

昭和 53 年 4 月 第 2 化成工場完成（処理能力 40ｔ／8ｈ） 

昭和 61 年 7 月 第 2 冷凍冷蔵庫完成（－30℃、公称能力 3，500ｔ、急速冷凍 60ｔ） 

昭和 63 年 3 月 外港化成工瘍完成（処理能力 40ｔ／8ｈ） 

平成 3 年 3 月  前処理加工工場を建設（処理能力 80ｔ／8ｈ） 

平成 4 年 3 月  第 2 冷凍冷蔵庫増設（－30℃、公称能力 3，280ｔ、急速冷凍 29ｔ） 

平成 8 年 3 月  外港第 2 化成工場建設（処理能力 40ｔ／8ｈ） 

平成 15 年 10 月 第 2 製品冷蔵庫設置（－10℃、ラック式） 

平成 19 年 鰹節製法伝来 300 年記念事業の年間を通しての実施 

 

④枕崎水産加工業協同組合の現状 

枕崎市には 59 社の鰹節製造企業があり、市内に点在している。経営規模はバラつ

きがあるが、約 10 社は家内製造の規模である。鰹節は荒節の製造企業が多く、削り

業務まで取り組んでいるのは３社程度。原魚としては近海・一本釣りカツオが水揚げ

されることが多く、近海物の高品質鰹節が作りやすい環境である。輸入カツオも入手

しやすく、年間 4 万トンから 5 万トン購入している。製造する鰹節のほとんどは問

屋や大手企業と相対取引されている。最近は国内産志向の影響で、枕崎産鰹節という

と販売が伸びる傾向にある。鰹節製造工場からの排水に関しては公共下水道の利用が

可能であり、廃水処理が必要な他産地と比べると、コスト競争力につながっている。

品質にこだわって製造したい、製造技術を向上させたいという組合員のニーズに対応

するため、鰹節の検査も行ない脂分・塩分などを測定している。データによる裏付け
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によって、ランク付けの選別眼を高め、組合員の自信をつけさるとともに、積極的に

勉強会を開催し「鰹節の目利き能力向上」に努めている。産地枕崎として産地入札会

では品質の良い鰹節を出品し、数多くの賞を取ることで製造業者の屋号がブランド化

されているが、近年は「薩摩切り」が出来る職人も高齢になり、伝統の継承が課題と

なっている。 

鰹節の販促のために、組合・市・漁協が協議会を立上げ、のぼりの製造・港祭り、

食育などに取り組んでいる。また、枕崎市内の結婚式場と連携して、結婚した夫婦に

姿節と削り器のプレゼントし、削り器の普及を図っている。さらに、全国の物産展に

積極的に出店し、削りたての鰹節を無償配布している。昨年の夏祭り「きばらん海」

で鰹節製法伝来 300 周年記念事業として、鰹節大使を４名（キューバ出身タレント

のシェイラ、東京農業大学教授の小泉武夫、大相撲行司・式守伊之助の山崎敏廣、ロ

ックバンド漁港）任命するとともに、イメージソングとしてロックバンド漁港による

「枕崎！勝男武士」を発表した。 

 

 

 

 

 

 

枕崎かつお節製法伝来 300 周年記念事業  

                           枕崎鰹節工場 

 

 

 

  

 

 

 

 

お魚センターとかつおのぼり    鰹節ストラップ   「枕崎！勝男武士」 
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（２）鹿児島県指宿市山川（鰹節産地） 

①山川水産加工業協同組合の概要 

 山川水産加工業協同組合は、鹿児島県の薩摩半島最南端、指宿市山川に位置してい

る。山川港地域の鰹節類製造業者を中心とした水産加工業者で組織された団体であり、

昭和 5 年組合組織が発足しそれから変遷して昭和 50 年前身のさつま鰹節加工業協

同組合（昭和 42 年設立）と山川鰹節水産加工業協同組合（昭和 32 年設立）が合併

し設立された。平成 20 年で現在 31 業者（設立時 81 業者）の組合員が、日々鰹節

類の生産に励んでいる。組合員の生産状況は、年間５万～６万トンの原魚処理を行い、

約１万～1.2 万トンの鰹節類を生産している。販売は主として関東、関西、四国方面

の削り節メーカー及び鰹節問屋に発送取引きされている。年間生産額は年間 80～

100 億円となり、指宿市の地場産業として大きく貢献している。 

鰹節が山川地区で本格的に製造されるようになったのは、江戸時代に入ってからで

ある。カビ付けの技術は時代とともに改良が進み、明治末期には 4～6 番のカビ付け

をした本枯れ節が東日本に出現し、全国に普及していった。このような歴史の中で、

鹿児島県でも古くから鰹節づくりが大変盛んで、書物『種子島家譜』の中に花鰹の文

字が見られる。鰹節の品質が高まったのは宝永年間（1704－1711 年）頃からで、

紀州の森弥兵衛によって鹿籠（枕崎）に紀州の燻乾法が伝えられてからであった。当

時の製法は今と違って独特で、帆船で南西諸島に出漁すると、「沖いで」といって、

船上で半製品にしていた。その後、口永良部島、黒島、中之島などで、「島いで」と

いって、仮設の小屋を設けて加工していた。これらは冷蔵技術がなかったことから生

み出された方法であるが、質の悪さは否めず、大正時代に入ってから積極的に伝習所

をつくり、他県から指導者を招くなどして、技術者の養成に力が注がれ改善が図られ

た。現在、当地で生産される鰹節の 1 割は本枯れ節で、関東方面に出荷され、8 割

は荒節として関西方面に送られている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

天日干し            山川鰹節工場 
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②組合沿革 

昭和 50 年 山川鰹節水産加工業協同組合（昭和 32 年設立）と、さつま鰹節加工業協同組合

（昭和 42 年設立）が合併し、山川水産加工業協同組合を設立 

昭和 52 年 第一冷凍冷蔵庫完成 

昭和 54 年 フィッシュミール工場完成 

昭和 56 年 第一冷凍冷蔵庫増設 

昭和 63 年 ソリューブル工場完成 

平成 4 年 削加工場完成 

平成 6 年 新フィッシュミール工場完成。前工場を倉庫として使用 

平成 8 年 加工団地冷凍冷蔵庫完成。これに伴い事務所も同一場所に移転 

平成 17 年 排水処理場完成 

 

③組合の事業紹介 

１）冷凍冷蔵庫事業 

原料鰹を-30℃で冷蔵保管する冷凍冷蔵庫が 2 ヶ所。第一冷蔵庫昭和 52 年完成、

56 年増設、保管能力公称 3,800 トン。団地冷蔵庫平成 8 年完成、保管能力公称

2,800 トン。超低温（-50℃）710 トン。 

 

２）フィッシュミール事業 

鰹節工場から出る鰹残渣を集荷し飼料を製造。平成 6 年完成で時間 6 トンの処理

能力。製品として鰹荒粕、鰹魚油、ソリューブルが出来る。鰹荒粕は年間 4,000 ト

ン、鰹魚油は年間 600 トン生産。ソリューブルは、鰹荒粕に添加するが一部販売。 

 

３）削加工事業 

仕上節を作るために焙乾した鰹節の表面を削る。焙乾された鰹節の表面に付着した

タール分を専用の削機械にて研磨。取り除いた物は、鰹削粉として販売。 

 

４）排水処理事業 

鰹節工場から出る排水を 100％処理し、環境に優しい鰹節製造に取り組む。 

1 日 980 ㎥の処理能力。 

 

５）その他の事業 

運転資金、設備資金の貸出。ダンボール箱や製造に必要な資材の販売。副産物（鰹

削粉等）の委託販売、産地入札即売会の開催。鰹節を保管する低温倉庫。鰹の計量を

するトラックスケール。指導事業。 
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④山川水産加工業協同組合の現状 

S52 年に山川港の外港完成と同時に水産加工団地が完成し、街中に点在していた

鰹節製造業者が移転し現在に至っている。山川地区には 30 社の鰹節製造企業があり、

約 20 社は加工団地に集積し、残り約 10 社は市街地で操業している。経営規模的に

は２人から 30 人程度であるが、本節製造企業は 10 人以下が多い。本節・荒節製造

企業が多く、削り業務まで取り組んでいるのは１社のみ。小袋化･パック化された影

響で本節（枯節）から荒節製造にシフトし、現在では本節 10％､荒節 90％の比率で

ある。しかし､業界全体の本節のうち約 70％が山川産であり本節製造では日本一で

ある。さらに、鹿児島では近海物のカツオがあがることが多く、近海物の高品質鰹節

が作りやすい環境となっている。原魚（カツオ）仕入れについては、山川港での水揚

げが少なく、山川の業者の多くは他から仕入れている。内訳としては鹿児島から 2

万トン、輸入トン、2 万焼津から 1 万トン。08 年は品質の高い近海モノと言われる

「屋久島沖カツオ」が好漁で良い原魚が確保できている。製造する鰹節の 99％は問

屋や大手企業と相対で取引されており、入札には１％程度しか出品されない。08 年

9 月に開催された第 18 回全国鰹節類品評会の農林水産大臣賞には、山川が 3 品、

枕崎が 2 品と産地として品評会に力を注いでいる。 

平成１７年に排水処理施設が完成し、980 ㎥/日の処理能力がある。平成 16 年に

冷凍カツオを解凍する際のバブル発生機を発明（特許申請済み）。解凍時の水の使用

量が大幅に削減され、排水処理能力は余剰となっている。焙乾に使用する木材はカシ、

ナラ、シイが主体で南九州市や南さつま市から取り寄せている。近年、料亭などの消

費量が減少し、うどん屋も減少するなど本節の流通量は減少している。組合の販促活

動として「おせん（料理漫画）」をモデルとしたのぼりを作成しており、入札指定業

者 72 社（東京が約 30 社、焼津も 10 社程度存在）に送付する予定。また、組合職

員は「鰹節の最高級品：本枯節生産量日本一」の名刺を作成して、名刺交換すること

で広報活動につなげている。さらに、組合のホームページでは、組合の名前で削り節

や姿節、削り器などの販売を行っており、全国に商品を配送している。 

 

 

 

 

 

 

 

 

組合で削り節販売     削り器：さつまおごじょ  のぼり「おせん」 

本枯鰹節花かつお 

血合抜き 40ｇ(1 本釣り) 
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（３）宮城県気仙沼市（カツオ等加工品のブランド化） 

①宮城県気仙沼市の概要 

気仙沼市は宮城県の北東端に位置し、東は太平洋に面し、南は本吉町、西は岩手県

一関市、北は岩手県陸前高田市にそれぞれ接している。総面積は 226.67 平方キロ

メートルで県内では 11 番目の広さがあり、北部、西部、南部を北上山系の支脈に囲

まれ、そこから流れ出る大川が西から東に向かって流れ、太平洋に注いでいる。沿岸

は、三方を海に臨む半島や複雑な入り江で、リアス式海岸となっており、陸中海岸国

立公園及び海中公園の指定を受けている。また、気仙沼湾口に大島を抱き、四季静穏

な天然の良港を形成している。 

気仙沼市の人口と世帯数（平成 21 年 4 月末現在，住民登録人口）は、64,317

人（男 31,089 人、女 33,228 人）で、前年同月比較で 810 人の減少となってい

る。また，世帯数は 23,116 世帯で、前年同月比較で 11 世帯の減少となっている。 

主な産業は水産業と観光で、特に、マグロ、カツオ、サンマは、全国有数の水揚高を

誇る。また、フカヒレの産地としても有名であり、フカヒレの水揚量は日本一である。

気仙沼漁港は、宮城県気仙沼市にある特定第 3 種漁港（昭和 26 年 7 月 10 日指定）

である。世界三大漁場の 1 つである三陸海岸沖を操業域とする漁船の主要な水揚港

の 1 つであると同時に、日本の遠洋漁業（主にマグロ）の基地の 1 つとなっている。

2008 年の水揚げ金額は、およそ 280 億円で、東北地方内で 1 位である。 

 

 

 

 

 

 

 

 

気仙沼港            気仙沼駅前 
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②気仙沼地域 HACCP への取組み経緯（気仙沼市水産加工業振興協議会） 

気仙沼市水産加工業振興協議会は昭和 44 年にスタートし、気仙沼の水産加工業の

発展に大きく貢献してきた。近年の「食の安心･安全」ニーズに対して、平成 13 年

頃から全国に先駆けて協議会で何か取り組んでいこうと考えていたところ、衛生・品

質管理を中心とした「気仙沼地域HACCP」への取り組みに至った。気仙沼地域

HACCPへ取り組むきっかけは、北海道の標津町が鮭のブランド化として大阪のコン

サルタントをコーディネーターとして迎え入れて地域HACCPを取り組んだとの情

報を入手したこと。協議会の会員で北海道の標津町に視察に行き、同様のコンサルテ

ィングをお願いしてスタートした。それから準備期間を経て、平成 14 年に初の認定

工場を承認した。気仙沼地域HACCPは、まず認定基準を設けてこの基準に合致して

いる工場を認定工場とした。（現在は市内約 45 社の加工業者中 20 社・25 工場程

度が認定） 

気仙沼地域 HACCP 認定の審査会については、保健所、飲食関係者など水産加工

業と関係の薄い有識者も加わっている。（ブランドに認証されると独自のロゴマーク

を添付して販売できる）水産加工品のブランド化に取り組むためには、水産加工業者

だけではなく、漁業者、運送業者等地域内の関係業者の協力も必要なため、振興協議

会には地域の関係者団体はすべて加盟している。漁港を含めた水揚げ体制を確立する

ため、船主から市場関係者に衛生・品質管理の意識を高めてもらい、物流の面では宮

城県トラック協会に温度管理の大切さを理解してもらった。こうする事で、お客様に

安心・安全な商品を届ける気仙沼地域ＨＡＣＣＰが完成した。 

 

（図表Ⅳ－1）気仙沼地域 HACCP の流れ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（出典：気仙沼市水産加工業振興協議会ホームページ以下同様） 
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（図表Ⅳ－2）気仙沼地域 HACCP 認定工場の流れ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（図表Ⅳ－3）気仙沼ブランド商品認定の流れ 
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③気仙沼地域 HACCP の概要 

近年、食品の安全性に対する消費者の関心と要求が高まる中で、気仙沼市水産加工

業振興協議会では、これまで以上に安全で安心のできる水産食品を届けるため、世界

各国で採用されているＨＡＣＣＰを基に、トレーサビリティを加え気仙沼地域ＨＡＣ

ＣＰを立ち上げた。安心できる水産食品をつくるには、安全な原料の確保と製造工程

および輸送過程での履歴管理が欠かせない。履歴の明らかな原料を使用し、すべての

製造工程で品質・衛生管理をしている水産加工場（気仙沼地域ＨＡＣＣＰ認定工場）

で製造された、安全・安心に健康を添えた商品を消費者にお届けするシステム、それ

が気仙沼地域ＨＡＣＣＰである。この工場で製造される商品のうち、気仙沼で水揚げ

され、適切な鮮度管理・衛生管理がされた原魚を使い、味も十分なものを気仙沼ブラ

ンド認証商品としている。（第 1 号は戻りカツオのタタキで、その後サンマ、メカ

ジキ等のブランド品が誕生、現在は 21 商品がブランド化、１年ごとの再認証）ブラ

ンド商品の販売は、製造会社が独自に行なっているが、協議会としても東京でのフェ

ア開催、宮城県主催のフェアへの参加、地元での見本市の開催（2/17 開催）などを

行い、商品の周知・宣伝活動を行っている。また､キリンビールとタイアップして、

ビール購入者へのプレゼント（抽選）として配布され、徐々に認知度も高まっている。 

 

 

 

 

 

 

気仙沼地域ＨＡＣＣＰ認定工場プレート 

 

 

 

 

気仙沼ブランド認証商品マーク 

気仙沼地域ＨＡＣＣＰ認定工場製品マーク 
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（４）静岡県沼津市（港湾開発） 

①静岡県沼津市の概要 

沼津市は、首都 100ｋｍ圏に位置する静岡県東部にあって恵まれた自然環境と優

位な地理的条件のもとで、東駿河湾地域、伊豆方面への交通拠点あるいは広域的な商

業・文化拠点として、古くからこの地域の政治、経済、文化の中心的役割を担ってき

た。奥駿河湾越しに見る富士山、緑濃い千本松原、香貫山、街の中心部を滔々と流れ

る狩野川などの豊かな自然とその景観によって、多くの文人たちを輩出した。また、

新鮮で豊富な魚貝類や温暖な気候と豊かな土壌に育まれるお茶やミカンなどの農作

物、自然条件を生かした観光、東部地域の中心をなす商業、先端技術を誇る工業など

多様な産業をバランスよく発展させてきた。2008 年 4 月 1 日現在の人口は 

209,489 人で、世帯数は 85,680 世帯、総面積は 187.11k ㎡。 

沼津港は、静岡県沼津市にある港湾で地方港湾・特定地域振興重要港湾に指定され

ている。主に大型船が停泊する外港と、主に漁船、西伊豆への定期船が停泊する内港

に分かれる。元は狩野川の右岸（現・永代橋付近）にあったが 1933 年（昭和 8 年）

4 月、現在の内港が完成。その後船舶需要の増加に伴い、1970 年（昭和 45 年）

外港が作られた。港の東側、狩野川との間には飲食店（寿司等）が軒を連ねる。かつ

ては沼津駅から貨物専用線として沼津港線（通称：蛇松線）があったが 1974 年（昭

和 49 年）に廃線となった。 

 

②みなとオアシス申請の経緯（沼津港振興ビジョン推進委員会） 

沼津港は、2000 年に国土交通省から、地域の振興に重要な役割を果たすことが

期待される港として、『特定地域振興重要港湾』に選定され、これを受けて、県が中

心となり、02 年に『沼津港港湾振興ビジョン』を策定した。振興ビジョンにおける

整備方針としては、県東部の物流の拠点、西伊豆への観光交通拠点として、また防災

拠点として港湾機能の充実を図るとともに、魚市場周辺の特性を生かした商業・飲食

などのサービス機能の充実を図り、内外から多くの人々が集うにぎわい拠点の形成を

目指した。振興ビジョンを効果的かつ円滑に推進するために、事業の分担や推進手法

を定めたアクションプログラムを策定しており、港湾施設となる基盤整備は県が、上

物の施設整備は民間能力を活用して整備している。具体的には 04 年には大型展望水

門「びゅうお」、05 年には立体駐車場「ぬまづみなとパーキング１号棟」、07 年

には水産複合施設「沼津魚市場INO（イーノ）」が整備され、09 年 4 月には沼津港

マーケットモール「沼津 みなと新鮮館」がオープンした。「沼津 みなと新鮮館」

には、魚食普及、地産地消を目的とした物販・飲食の 13 店舗が入居しているほか、

観光に訪れる方の利便性向上のためのトイレや観光案内スペース、駐車場が整備され

ている（整備主体：沼津魚仲買商協同組合）。今後も体験型施設や散策路の整備など

が予定されている。こうした取組みの結果、沼津港を訪れる観光客は、年間 100 万
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人に達しているとも言われており、こうした港のにぎわいの高まりが認められ、07

年 11 月に国土交通省中部地方整備局から「みなとオアシス」1に認定された。（現

在、中部管内では３港が認定されており、静岡県内では沼津港が唯一の認定港。）   

 

 

 

 

 

 

 

大型展望水門「びゅうお」       沼津 みなと新鮮館 

 

 

 

 

 

 

 

      沼津港（内港） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                         
1国土交通省登録の「みなと」に関する交流施設・旅客ターミナル・緑地・マリーナなどを活用した交

流拠点・地区の愛称名。基準は、施設に関しては様々な人の使いやすさに配慮し、地域の環境や景観

に配慮したものであること。 情報提供・交流や休息・交通結節点・地域特性反映など、施設で構成さ

れているものであること。住民が企画段階から参加してイベントを行うなど、地域振興の取り組みが

計測的になされること 
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３． 焼津鰹節業界で参考にすべき取組み 

（１）組合活動 

枕崎水産加工業協同組合では、組合・市・漁協が連携して記念イベントや港祭り、

食育など数多くの販売促進活動を行っていた。また、枕崎市内の結婚式場と連携して、

結婚した夫婦に姿節と削り器のプレゼントし、削り器の普及を図っている。さらに全

国の物産展にも積極的に出店し、削りたての鰹節を無償で配布していた。鰹節大使を

４名任命して枕崎産鰹節をアピールするとともに、イメージソングの作成も行ってい

た。鰹節の品質を重視し、「鰹節の目利き能力向上」のための勉強会を開催していた。 

山川水産加工業協同組合では、組合の販促活動として「おせん（料理漫画）」をモ

デルとしたのぼりを作成していた。また、組合職員は「鰹節の最高級品：本枯節生産

量日本一」の名刺を作成し、広報活動につなげていた。さらに、組合のホームページ

では、組合の名前で削り節や姿節、削り器などの販売を行っている。そして、枕崎・

山川の両方言いえることは、鰹節の産地として品評会に力を注いでいることである。

品質の良さをはかるモノサシとして、品評会での受賞は産地としてのブランド価値を

一層高めることにつながると考えられる。 

 

（２）地域ぐるみの取組み 

気仙沼地域 HACCP 認定の審査会については、保健所、飲食関係者など水産加工

業と関係の薄い有識者も加わっていた。水産加工品のブランド化に取り組むためには、

水産加工業者だけではなく、漁業者、運送業者等地域内の関係業者の協力も必要なた

め、振興協議会には地域の関係者団体はすべて加盟していた。地域全体で衛生・品質

管理の意識を高め、物流の面でも温度管理を重視し、お客様に安心・安全な商品を届

ける取組みをしていた。また、広報活動も積極的であり、業界新聞である日刊水産経

済新聞には気仙沼関連の記事が非常に目に付いた。地域一体となって地域での取組み

を外部に向けて発信していくことの積み重ねが、消費者へのイメージアップにつなが

っていると考えられる。 

 

（３）港の活性化 

沼津市の沼津港港湾振興ビジョンでは、県東部の物流の拠点、西伊豆への観光交通

拠点として、また防災拠点として港湾機能の充実を図るとともに、魚市場周辺の特性

を生かした商業・飲食などのサービス機能の充実を図り、内外から多くの人々が集う

にぎわい拠点の形成を目指している。振興ビジョンを効果的かつ円滑に推進するため

に、事業の分担や推進手法を定めたアクションプログラムを策定しており、港湾施設

となる基盤整備は県が、上物の施設整備は民間能力を活用して整備している。今後も

体験型施設や散策路の整備などが予定されており、こうした取組みの結果、沼津港を

訪れる観光客は、年間 100 万人に達している。やはり、魚および魚加工品を購入す

る雰囲気としては、内陸地よりも海辺や潮風、港の賑わいが相乗効果を増すと思われ、

焼津漁港の今後の港湾整備計画にも参考にすべきと思われる。 
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Ⅴ．将来像達成のための具体的施策（案） 

 

 本章では、これまで見てきた取組みの方向性や他地域の事例を踏まえて、より具体

的な取組みを提案する。さらに、今後本提案を実行に移す際に優先的に取り組むこと

が考えられる項目の設定や考えられる信用金庫の役割も紹介する。 

 

（図表Ⅴ－１）本章の要旨 

 

カツオ連合の強化と鰹節王国・焼津の復権に向かって 

（２）鰹節王国・焼津復権のために （１）カツオ連合強化のために 

④組合活動の充実 

③鰹節の消費量増加策の実施 

１）情報発信拠点の確保     

２）販売ルートの開拓 

３）定期的なイベントの開催   

４）MY 鰹節・OUR 鰹節運動の展開 

５）新しいマーケットの開拓 

②鰹節製造技術の継承 

１）焼津鰹節ﾏｲｽﾀｰ制度の創設 

２）品質管理室の充実  

３）研鑽会と青年会の充実 

①「焼津鰹節」ブランドの普及 

１）ﾌﾞﾗﾝﾄﾞ基準の拡大と名称変更 

２）ｲﾍﾞﾝﾄ等による情報発信活動 

「焼津スタイル」という独自文化構築へ 

・ 高品質な鰹節を購入して美味しい出汁を使った料理を作っている 

・ カツオの生態や漁場・漁法・加工品などカツオに関するウンチクを語れる 

・ 市外からのお客様をカツオ料理でもてなす 

・ 市外に出かける際には土産品として焼津組を持参する 

・ 鰹節を持ち歩き飲食店で使っている 

・ 飲食店にはトッピング用の鰹節がいつでも置いてある 

①カツオの街というｲﾒｰｼﾞづくり 

１）カツオイベントの開催    

２）検定試験の創設 

３）魚河岸シャツ等の活用 

４）市外へのアピール活動 

③研究開発･取引深耕のための交

流 

１）研究開発のための交流    

２）取引深耕のための交流 

②焼津ｶﾂｵに触れ合える場づくり 

１）市内での販売拠点確保    

２）市外での販売拠点確保 

３）飲食店のパンフレット作成  

４）体験・学習イベントの実施 

④原魚（カツオ）の確保促進 
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１．具体的な施策（案） 

 焼津鰹節水産加工業の活性化のための施策として、以下のものを提案する。 

 

（１）カツオ連合強化のために 

①カツオの街というイメージづくり 

 １）カツオイベントの開催      ２）検定試験の創設 

 ３）魚河岸シャツ等の活用      ４）市外へのアピール活動 

②焼津カツオに触れ合える場づくり 

 １）市内での販売拠点確保      ２）市外での販売拠点確保 

 ３）飲食店のパンフレット作成    ４）体験・学習イベントの実施 

③研究開発・取引深耕のための交流 

 １）研究開発のための交流      ２）取引深耕のための交流 

④原魚（カツオ）の確保促進 

 

（２）鰹節王国復権のために  

①「焼津鰹節」ブランドの普及 

 １）ブランド基準の拡大と名称変更  ２）イベント等による情報発信活動 

②鰹節製造技術の継承 

 １）焼津鰹節マイスター制度の創設  ２）品質管理室の充実  

 ３）研鑽会と青年会の充実 

③鰹節の消費量増加策の実施 

 １）情報発信拠点の確保       ２）販売ルートの開拓 

 ３）定期的なイベントの開催     ４）ＭＹ鰹節・ＯＵＲ鰹節運動の展開 

 ５）新しいマーケットの開拓 

④組合活動の充実 

 

 次ページ以降、詳細に紹介していく。 
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（１）カツオ連合強化のために 

①カツオの街というイメージづくり 

１）カツオイベントの開催 

 市民や周辺住民にカツオに関する情報を発信するため、象徴的なイベントとして以

下のような「カツオ祭り（仮称）」を開催す

る。第 1 回の開催前に祭りの名称やカツオ

連合のキャラクターを市民から募集する。ま

た当日は、鯉のぼりではなく「カツオのぼり」

をさかなセンターや周辺であげてイベント

を盛り上げる。 

 市内の数箇所にすでにカツオのぼりが掲

示されており、それを十分活用する。さらに、

新しく作成するカツオのぼりはイベント会

場や各家庭での利用を促進するため、１ｍ程度のものとし、製造を市内の授産施設に

依頼する。 

 イベントの開催によって、市民だけではなく、多くの人が焼津市でカツオに関する

取組みをしていること知ってもらうことが期待できる。 

 

（図表Ⅴ－２）カツオ祭りイメージ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

主催：カツオ連合 

時期：5月 5日（カツオの旬に実施、現在のこどもの日イベントと共同開催） 

場所：さかなセンター（交通利便性がよく、観光客の立寄りも期待できる） 

内容： 

・ Ｓ１（刺身）カツオの試食・販売（第１回では名称を参加者から募集） 

・ カツオ加工品（鰹節削り器も含む）の試食・販売（市内特産品・県内特産

品とのセットも販売、後述） 

・ 鰹節けずり体験イベントの開催 

・ カツオ一本釣り模擬体験・カツオ入札体験 

・ 産学官連携で開発する新商品（後述）の試食・販売 

・ 焼津カタリスト（後述）による講演（例：外から見た焼津に関する講演）・

発表（例：カツオの健康に関する研究成果の発表）・披露（例：焼津鰹節ブ

ランドイメージソング披露）    

・ カツオの達人検定試験（後述）の優秀者表彰 

・ 各種パンフレット・リーフレット（後述）の配布 

・ カツオ加工品を使ったコンテスト結果発表・披露、レシピ配布 

・ 祭り名称・カツオ連合キャラクター発表・表彰（第 1回のみ）   等 
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２）検定試験の創設 

 市民を中心にカツオに関する知識を高めるため、以下のような検定試験「カツオの

達人検定（仮称）」を開催する。焼津おでん探検隊や焼津節保存会など焼津市民で熱

心にまちづくり活動をされている団体、ＮＰＯには積極的な受験を推奨する。達人合

格者のうち、希望者はカツオ案内人（ボランティアガイド）として登録する。こうし

た取組みでカツオの知識を持った市民が増えることが期待できる。 

 将来的にはさらなる上級試験「カツオの賢人検定（仮称）」も視野に入れる。 

 

（図表Ⅴ－３）カツオの達人検定試験概要案 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

主催：焼津水産高校を中心に、焼津カタリスト（後述）も加えたメンバーでテキ

   スト作成・販売、問題作成（事務局はカツオ連合） 

料金：受験料 3,000 円（テキスト 1,000 円で事前に販売） 

時期：3月第 3日曜日 

場所：焼津水産高校・鰹節会館ホール 等 

内容：カツオの生態、調理法やカツオ関連産業の実態などカツオに関する問題だ

   けではなく、自然・歴史・文化等焼津についての問題も出題 

   合格者は「カツオの達人」の称号を与え、カード型認定証、バッジを授与

   最優秀成績者、それに順ずる人間は「最優秀達人」「準最優秀達人」とし 

   カツオ祭りで表彰 

   合格者のうち市内企業従業者は常時バッジを掲示、観光客にアピール 

特典：連合加盟の中の協力店舗で割引等のサービス（認定証提示） 

 

３）魚河岸シャツ等の活用 

 市民に対するアピールや話題づくりのため、カツオ連合加盟企業の従業員は魚河岸

シャツまたは鰹縞シャツの着用を義務付ける。毎日着用するのは経済的な負担もあっ

て厳しいと思われるため、最低限、毎週金曜日

と毎月 20 日（カ・ツー・オーの日）、27 日

（ツナの日）、5 月 5 日の着用を要請する。 

 また、市内の旅館・ホテルでは、一般的な浴

衣ではなく、魚河岸シャツ・鰹縞シャツを室内

着として宿泊者に提供する。（当該施設で販売

することも検討） 

 魚河岸シャツは焼津オリジナルなもののた

め、ニュース価値が高く、マスコミでも取り上

げられることが期待できる。 
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４）市外へのアピール活動 

 焼津がカツオの街であることを市外に発信するため、以下のような取組みをする。

こうした取組みによって、カツオの街であるということが静岡県内はもちろん、日本

国中、世界中で広く知られることが期待できる。 

・ カツオ加工品製造機関に対して、信用金庫業界や中小企業経営支援機関等が東海

地方や東京等で開催しているビジネスマッチングフェアへの出店勧奨 

・ 焼津市出身者・焼津市関係者・カツオ研究者等焼津市以外で活動している焼津カ

ツオ関係者を「焼津カタリスト（触媒となる人、刺激を与える人）」として任命

し、アピール活動への協力、名刺配布（カタリストの名刺を作成）、活動場所で

の焼津カツオのアピール等を依頼。 

→出身者は増田恵子・鈴木亜紀（ミュージシャン）、舵真秀斗（漫画家）、萩原章嘉・

鎌倉千秋（アナウンサー）、すほうれいこ（タレント）等。その他、東京海洋大学の

カツオ研究者（和田教授・奥山教授・矢澤教授等）、親族が焼津市内にいる有名人等

にも依頼を検討 

・ カツオ加工品製造機関に対して、焼津市水産業クラスター協議会の焼津水産ブラ

ンドへの応募勧奨、まるせい千客万来.com への登録勧奨 

・ 静岡県水産加工業連合会、静岡県等主催で東京等で行なわれる展示会等への積極

的な参加（窓口を連合で一本化、連合からニーズに応じて各機関に対応要請、連

合キャラクター着ぐるみを作成の上展示会で活用） 

・ カツオ加工品の海外マーケットでのアピール活動の実施（市

内で働いている外国人研修生の中から日本語能力の高い研

修生に対して、帰国後、情報発信拠点的な役割を付与、好評

なら販売代理店として販売拠点にする。販売対象は加盟企業

のうち希望する品目） 

・ カツオ連合のキャラクターの全世界からの募集（カツオ祭り

で発表）と連合加盟企業従業員の名刺への印刷 

 

②焼津カツオに触れ合える場づくり 

１）市内での販売拠点確保（買える場１＋学べる場） 

 焼津市民・来街者等誰もが焼津カツオを買える機会を提供するため、さかなセンタ

ーに焼津カツオの販売拠点（仮称：勝男家）を確保する。販売商品は希望する連合加

盟企業の商品であり、ここには、以下のような機能を持たせ、カツオ連合の情報発信

拠点としても機能させる。こうした取組みで、カツオに関する知識を持つ人や焼津市

がカツオ水揚量日本一であることを知る人が増えると同時に焼津カツオを買う人が

増えることが期待できる。 
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・ カツオ加工品（刺身、タタキ、鰹節・鰹節加工品・塩辛、なまり節、佃煮、 

フレーク、カツオ加工過程品等）、鰹節関係品1、新開発商品の販売 

・ 「カツオ水揚げ量日本一」の看板を掲示（庁舎等の公共施設でも掲示） 

・ カツオの生態や漁法、効能、部位別の利用方法、食したときの効果（健康への 

効果等）などをまとめたパネル掲示 

・ カツオ漁（海まき網漁・一本釣り漁）写真・ビデオを掲示 

・ カツオ案内人の配置（観光客への説明等） 

 

 勝男家の取組みが好評であれば、長期的には漁港・魚市場・深層水ミュージアム等

の近くに移転・拡張（飲食機能も併設）し、海や港を感じることができる大きな拠点

（みなとオアシスのような拠点）とすることも検討できる。 

 

（図表Ⅴ－４）移転・拡張後の位置図案 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

焼津カツオを 

中心とした 

土産品店の集積 

 

駐車場 

焼津カツオを

提供する 

飲食店の集積

 

焼津魚市場 

公園 

深層水ミュ

ージアム 

 

焼津港 

 

２）市外での販売拠点確保（買える場２） 

 焼津市内には来ていない消費者でも焼津カツオを買える機会を提供し、焼津市の知

名度向上、来街意欲向上のため、静岡県の協力のもと、以下のような焼津市・静岡県

関連施設にカツオ加工品の販売拠点（仮称：勝男分家）を確保する。販売商品は希望

する連合加盟企業の商品とする。県の協力を得るため、例えば富士宮やきそば、静岡

おでん、浜松餃子、桜えび、茶、牛乳、干物等の県ブランド品とのセット商品を販売

し、県特産品の情報発信機能もあわせる。こうした取組みで市外での焼津市の知名度

が高まることが期待できる。 

 

                         
1 カップラーメン、レトルト食品等鰹節の顆粒等を使っている製品 
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・ 静岡県観光案内所内スペース（東京・名古屋・大阪） 

・ 富士山静岡空港内スペース（地産地消コーナー） 

・ 東京都板橋区の上板南口銀座商店街にある全国アンテナショップ「上板橋とれた

て村」等都市部にある空き店舗（焼津市がスペースは確保） 

・ 焼津うめえもん市場（焼津商工会議運営のサイト上の特産品ショッピングモール）

の活用 

 

３）飲食店のパンフレット作成（食べる場） 

 焼津市に来た来街者に迷うことなく、焼津カツオを食べてもらえるようにするため、

焼津カツオを使ったメニューを提供している飲食店を紹介するパンフレット（マッ

プ）を作成する。市内の大学生や高校生に企画・作成を依頼することができれば、こ

れまでにはないユニークな内容にできる。 

 パンフレットには、屋号・住所・最寄り駅・交通アクセス・営業時間・収容人員の

ほか、焼津カツオを使ったお勧めメニューと

価格を紹介する。また、各飲食店には焼津カ

ツオを使ったオリジナルメニューの開発を要

請し、開発した店舗は別途そのメニューを紹

介する。また従業員にカツオの達人がいれば

顔写真付で紹介し、希望に応じて来店者にカ

ツオの歴史等を語るサービスを実施する。 

 パンフレットはカツオ祭りや体験・学習イ

ベント（後述）で配布するほか、当該飲食店

はもちろん、勝男家・勝男分家、市内宿泊施設、公共公益施設（駅・さかな工房等）

に配置する。こうした取組みで焼津カツオの消費量が増加することが期待できる。 

 

４）体験・学習イベントの実施（学べる場） 

 市外から焼津市への来街を促すとともに、来街者に楽しんでもらうため、焼津カツ

オやその漁について学べるイベントを実施する。イベント内容としては、以下のよう

なものが考えられる。こうしたイベントを紹介するチラシを作成し、市内宿泊施設で

の配置（宿泊者への紹介）、旅行代理店への持参（さかなセンター・宿泊施設の協力、

観光ツアーへの組込み）によって発信することで、カツオや海に触れることを目的の

来街者が増加することが期待できる。 

・ 市場（セリ）見学、地引網体験、カツオ加工品製造の工場見学、一本釣り体験、 

八丁櫓乗船など既存資源で実施できるイベント 

・ 魚市場での朝市、漁船クルーズ（小石川を活用した焼津駅から焼津港までの 

クルーズ）等新規に取り組むイベント 
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③研究開発・取引深耕のための交流 

１）研究開発のための交流 

 カツオを使った新商品の開発や効能を広くアピールするため、焼津水産高校と隣接

する吉田町に拠点を有している東京海洋大学と連携して、以下のようなカツオに関す

る研究開発を行い、名物づくりを行なう。研究開発の成果はカツオ祭りで発表する。

評価が高いようであれば販売拠点（勝男家等）で、常時販売する。こうした取組みで

カツオの研究者の力を借りてアピールすることと同時に焼津らしさがある名物がで

きることが期待できる。 

・ 焼津カタリストのうちカツオ研究者（東京海洋大学教授等）にカツオの健康に対

する効能の研究依頼 

・ 焼津水産高校と希望する連合加盟企業（製造機関）が共同でカツオ加工品の新商

品を開発（カツオ祭りで試食販売し評価が高ければ勝男家等で販売） 

・ 連合メンバー同士でのカツオ関連新商品開発（例：地元米高草ミルキークイーン

＋地元茶＋カツオの刺身→焼津茶漬け、地元米＋削り節＋地元県産醤油＋深層水

→焼津むすび（おにぎり）、地元うなぎ＋鰹出汁＋地元茶→焼津焼き等） 

 

２）取引深耕のための交流 

 カツオに関係する多種多様な業種が焼津市内にいる中、市内での相互取引推進、共

同開発、業務内容認知を推進するため、交流できる場づくりを行なう。一見関係の無

い業種からでも取引に発展する可能性があるため、同業種間はもちろん、異業種交流

も実現する。こうした取組みで市内事業者同士の新商品開発等の取引が増え、経済効

果が市内にとどまることが期待できる。 

・ カツオ加工品製造機関同士の交流会開催（相互取引の推進、年 1 回開催） 

・ 焼津での定番となる土産品セット（仮称：

焼津組）の開発（勝男家・分家での販売、

例：日本酒＋カツオのタタキ⇒焼津飲みセ

ット、焼酎＋削り節＋地元県産醤油⇒焼津

割りセット等） 

・ 連合加盟企業間の異業種交流会の開催（仕

入先・販売先の確保＝例えば市内小売業と

カツオ加工品製造業の取引、年 1 回開催） 

・ 連合加盟企業経営者が順番に講師を務める勉強会の開催（年 2 回開催） 
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④原魚（カツオ）の確保促進 

 原魚確保のため、以下のような取組みの実施を検討する。これらの取組みでカツオ

漁船の入港量増加が期待できる。 

・ カツオの一本釣り漁船を購入、漁業者に

漁獲を委託。水揚げは焼津港のみとし、

その水揚げの収入で拠出者に配当。１隻

数億円程度といわれているが、カツオ連

合加盟企業・市民の拠出およびふるさと

納税等を活用し基金を組成 

・ 船舶の大型化への補助（国の補助制度の

活用） 

・ 定期的に焼津漁港への立寄り漁船（国内

船籍船）の入港料の引下げ 

・ 入港に際して漁船への奨励金の支払い 

・ カツオ漁船の乗組員への入浴施設等各種施設の割引券の提供 

 

（２）鰹節王国復権のために 

①「焼津鰹節」ブランドの普及 

 １）ブランド基準の拡大と名称変更 

 各企業のブランド認証への挑戦意欲を高め、製造業者を増やすため、現在２種類で

あるブランド区分を３区分とし認証基準の拡大を図る。このことで認定業者数が増え、

ブランド節の製造業が増加することが期待できる。 

 具体的にはこれまで削りぶし用の鰹節のみを認定対象としていたものを、だし用の

鰹節も対象と拡げることとする。 

 さらに、鰹節王国にふさわしい名称に変更する。

具体的には、 

・ 研鑽会節（＝最高級品）を王様品（雄節）・王

妃品（雌節） 

・ 上品ブランドは殿下（雄節）・妃殿下（雌節）

ブランドに改称 

・ 一般品ブランドは王子（雄節）・王女（雌節）

ブランドに改称 

・ 新たしく作られるだし用のブランド品は皇帝

（雄節）・女帝（雌節）ブランドとする。 
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２）イベント等の情報発信活動 

 ブランド節の動きにあわせて、それに関わる情報も流れるようにするため、情報発

信活動を行う。こうした取組みによって、ブランド節の流通量増加にあわせて情報も

発信されることが期待できる。 

・ ブランド節を紹介するリーフレットの作成（カツオ祭り・イベント等で配布） 

・ ブランド節製造工場および販売拠点（勝男家・勝男分家等）、取扱い事業者での

のぼり・ポスターの掲示徹底 

・ ブランド節の購入飲食店への「焼津鰹節ブランド節取扱店」（新規製造）の掲示

要請 

・ ブランド節を使って鰹節加工品を製造している業者へのブランドマーク提示の徹

底、新商品開発の要請 

・ ブランド節のまるせい千客万来.com での紹介 

・ 信用金庫業界等が主催しているビジネスマッチングフェアへの出店 

・ ブランド節を使った料理コンテストの開催（カツオ祭りでの発表・披露、優秀作

品については組合ホームページにて一定期間レシピ掲載・写真紹介、焼津商工会

議所の協力を得て開催） 

・ 焼津鰹節のブランドマークの名刺への印刷（組合員はカツオ連合のマークとダブ

ル標記） 

・ イメージソング（焼津カタリストの歌手に協力を要請）を作成しカツオ祭り等で

披露 

 

②鰹節製造技術の継承 

１）焼津鰹節マイスター制度の創設 

 高品質な鰹節を作るためには、良い原魚と高い技術を持つ職人が必要不可欠である。

高い技術を持つ職人の労働意欲を今まで以上に高めるため、経験豊富な職人（ＯＢも

含む）を「焼津鰹節マイスター」として認定する制度を創設する。認定基準としては、

鰹節に関する知識、焼津鰹節ブランド製造経験、経験年数、後継者育成意欲、組合活

動への協力意欲等があげられ、所属している（所属していた）企業の経営者はもちろ

ん、他の企業経営者の推薦も必要とするなど、客観性も重要である。 

 焼津鰹節マイスターには認定証と楯を授与し、マイスターがいる企業では、「焼津

鰹節マイスターが作った鰹節」と標記できる。 

 

２）品質管理室の充実 

 職人の数は減少傾向にあるものの１社平均 1.5 人程度は勤務している。そうした

職人の技術水準の向上を支援するため、製造された鰹節の品質が確認できる機器を導

入し、積極的に計測することを勧奨する。現在、組合の品質管理室にある機器の充実
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で実現する。こうした取組みで、原魚を見てイメージした数値と実際の数値を確認で

き、原魚の目利き能力の向上が期待できる。 

 測定項目としては鰹節の水分・脂分・大腸菌・雑菌等である。ブランド品の認定時

に使用するだけではなく、その他の製品についても積極的に測定を促す。 

 

３）研鑽会と青年会の充実 

 研鑽会は組合青年会メンバーへの技術継承を目的に開催されているが、指導員の人

員、青年会の体制の問題等から年 1 回の開

催にとどまっており、技術の継承が十分で

はない。若年層への技術継承の仕組みを強

化するため、研鑽会・青年会との人員体制

の充実を図り、年 3 回程度開催する。こう

した取組みで仕上節や研鑽会節、献上節を

焼津市内で製造し続けられることが期待で

きる。 

 まず、焼津鰹節マイスター（ＯＢが中心）

に協力を求め、指導員として就任する。さらに、指導を受ける青年会も若年経営者や

従業員だけではなく、焼津水産高校の学生、組合の若手職員、鰹節職人の希望者等も

加えて充実を図る。 

 焼津水産高校への呼びかけに関しては、焼津市や静岡県の協力を得て行なう。 

 

③鰹節の消費量増加策の実施 

１）情報発信拠点の確保 

 焼津鰹節に関する情報発信を充実するため、焼津鰹節会館の１階事務所スペースを

活用して、鰹節に関する情報発信拠点（仮称：焼津鰹節宮殿）を整備する。焼津鰹節

宮殿では研鑽会節・ブランド節の販売のほか、以下のような機能を持たせる。こうし

た取組みで焼津鰹節の認知度が高まるとともに、市内での消費量も増加することが期

待できる。 

・ 組合で買い上げたブランド節・研鑽会

節の販売 

・ 魚河岸シャツの販売 

・ 焼津鰹節の歴史紹介、「鰹節王国焼津：

昔から焼津は鰹節の産地です。」など

も大きく表示 

・ 削り器の設置（鰹節を持参すれば削り

ぶしにすることが可能、密閉できる袋
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も製造しプレゼント） 

・ 鰹節の効能・主な産地・荒節と仕上節の違い等をまとめたパネルを掲示 

また、鰹節会館の情報発信機能を強化するため、テナントとして入居している企業に

もブランド節等の活用を求めていく。特に飲食店には、ブランド節を使った食事メニ

ューの提供などを依頼し、カツオ連合での取組みとして考えた飲食店パンフレットへ

の掲載を実現する。 

 

２）販売ルートの開拓 

 研鑽会節・ブランド節の製造業者が一定の販売量を確保できるようにするため、販

売ルートの開拓を行なう。販売ルートを増やすことで流通量が増加し、市民の認知度

も高まることが期待できる。 

 具体的には、以下のようなルートの開拓が考えられる。開拓に際しては組合だけで

の実施が困難な場合には、カツオ連合での異業種交流会等に積極的に参加し、申し入

れていく。 

・ 研鑽会節・ブランド節（仕上節中心）の一定量を組合で買取り、カツオ祭り等さ

まざまなイベントで活用・展示 

・ 組合主催の入札会への出品勧奨 

・ さかなセンターの販売拠点（勝男家）での鰹節販売コーナー（仮称：焼津鰹節城）

を確保し、節・削り節（削り器とセット）を販売（希望者のみ） 

・ 組合ホームページ、焼津うめえもん市

場でのインターネット販売（商工会議

所の協力を得て実施） 

・ 松風閣・三景園・グランドホテル等の

市内宿泊施設内、アクアスやいづ、さ

かな工房等市内公共公益施設内の売店

での販売（県や市の協力を得て実施） 

・ 市内外の磯自慢取扱い酒販店、本格そ

ば打ち店などでの販売  

 

３）定期的なイベントの開催 

 鰹節や鰹節職人と市民が触れ合える機会を増やすため、定期的に毎月 24 日（ふし

の日）、市内の以下の施設で焼津鰹節マイスターによる鰹節の工程等の説明、鰹節（組

合で買い上げたブランド節・研鑽会節）の削り体験、試食販売するイベントを開催す

る。特に子ども向け食育は組合員のニーズも高い分野であるため、教育施設での開催

を中心に検討する。鰹節に興味を持つ市民が増加し、将来の鰹節業界の担い手の育成

が期待できる。 
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・ 保育園・幼稚園・小学校・中学校（販売はせず、削り体験等鰹節教育の実施、鰹

節製造工場への見学・職業体験も勧誘、県や市の協力を得て実施） 

・ 市内商店街の空き店舗（商工会議所の協力を得て実施） 

・ アクアスやいづ、深層水ミュージアム・ディスカバリーパーク焼津等の公共施設

（県や市の協力を得て実施） 

・ スーパー・ホームセンター等の商業施設 

・ 高齢者福祉施設（健康維持・老化防止等） 

・ 宿泊施設（朝食の時間帯） 

 

４）ＭＹ鰹節・ＯＵＲ鰹節運動の展開 

 いつでも、どこでも鰹節を食べられるようにするため、ＭＹ鰹節運動・ＯＵＲ鰹節

運動を展開する。ＭＹ鰹節運動とは、個人が密閉可能な小袋に削りぶしを入れて持ち

歩く運動で、飲食店で利用できるようにすること。ＯＵＲ鰹節運動とは、飲食店等に

鰹節を配置し利用者が自由に鰹節をかけられるようにする運動のこと。組合では、商

工会議所の協力を得て、小袋開発、協力飲食店の募集、協力飲食店のマップ作成が必

要になる。さらに、運動協力飲食店で研鑽会節・ブランド節を販売する。 

 

５）新しいマーケットの開拓 

 鰹節の使い方や使っている年齢層は限定的であり現状のままでは消費量に限りが

ある。鰹節の新しいマーケットを開拓するため、以下のような取組みを行なう。こう

した取り組みで鰹節の使い手や食べ方が拡がることが期待できる。 

・ 鰹節の削り経験が少ない若年層を開拓

するため、焼津市に婚姻届を提出する夫

婦に削り器と鰹節（買い取っている仕上

節）をセット（仮称：焼津夫婦
め お と

節
ぶし

）で提

供（市の協力を得て実施、市では引換券

を渡しそれを仮称：焼津鰹節宮殿に持参

して交換） 

 

 

 

 

 

 

 

焼津夫婦節 

雄

節 
雌

節 

鰹
節
削
り
器 

・ 若年層の興味を高めるため、漫画かつお

ぶしものがたり作成（焼津カタリストの漫画家に協力依頼、24 日のイベントで

学生等に配布） 

・ 鰹節の新しい食べ方募集（例えば美味しいねこまんま、麻婆豆腐にかける、イン

スタント味噌汁に入れる、焼酎に梅干と一緒に入れる、ペットフードに混ぜる等、

応募作品は組合職員が試食後問題なければ組合ホームページで紹介・毎月 24 日

のイベントでも紹介） 
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④組合活動の充実 

 組合では組合員の経営課題解決のため、事業活動を支援する業務も着手する。こう

した取組みで組合員の経営改善への寄与が期待できる。 

・ 人材確保・福利厚生支援（市内高校生

を対象とした合同就職会の開催等） 

・ 共同でのＨＡＣＣＰ取得支援（勉強会

の開催、コンサルタントの確保等） 

・ 原魚の共同仕入・共同保管（保管料の

引き下げ） 

・ 仕入れ代金の立替え 

・ 設備更新、工場拡張、工場移転等生産

量拡大策への支援（行政の補助金相談・申請窓口） 

 

 仮称：焼津鰹節宮殿（焼津鰹節会館 1 階）を当面の拠点とし、ここまで見てきた

具体的な取組みで焼津スタイルが構築できる。 

 

（図表Ⅴ－５）焼津スタイル・イメージ 

 
（例） 

・ 魚河岸シャツを着ている 

・ 焼津カツオを毎日のように食べている 

・ 1 日 1 回鰹節を削って、食べて長生きしている（長寿の街となっている） 

・ 高品質な鰹節を購入して美味しいだし汁を使った料理を作っている 

・ カツオの生態や漁場・漁法・加工品などカツオに関するウンチクを語れる 

・ 市外からのお客様をカツオ料理でもてなす 

・ 市外に出かける際には土産品として焼津組を持参する 

・ 鰹節を持ち歩き飲食店で使っている（MY 鰹節運動に参加している） 

・ 飲食店にはトッピング用の鰹節がいつでも置いてある 

・ テレビで紹介されるような珍しい鰹節の食べ方が市内では一般化している 

・ 若い人の中で鰹節職人が憧れの職業となっている 

・ 飼っているペットも鰹節が大好き 
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２．実行のためのプログラム 

カツオ連合の組織化とオール焼津での活動は重要だが、そこに向かって進むために

は、鰹節王国復権のために組合としての何らかの第一歩が必要であろう。 

その第一歩としては、まず組合が今回の提案の中で実現したいと思う施策を検討し、

実際に行動する実働部隊の組織づくりが考えられる。（例えば青年会への任命、活性

化委員会の創設等） 

今回の提案項目の手順としては、以下のようなプログラムが考えられる。ここでは、

実現性が高く、かつ対外的な情報発信効果が高いと思われるものの優先度を高くして

いる。 

具体的には、 

① 組合職員の名刺へのブランドマークの印刷 

② 組合職員・組合員の魚河岸シャツの着用 

③ 鰹節組合会館の焼津鰹節宮殿化（鰹節の販売、削り器の設置、夫婦節の交換） 

④ 新婚夫婦への焼津夫婦節の提供 

⑤ 毎月 24 日の小学校（給食時）での鰹節に関する食育（削りたて配布、焼津鰹節 

宮殿の紹介） 

⑥ さかなセンターで行なわれている子供の日イベントへの参加（鰹節削り体験、 

焼津鰹節宮殿の紹介等） 

に順次取り組むことを提案する。 

 

優先的に取り組むことを想定している施策でも、実際に何らかのアクションをする

際には、組合単独で実施できるものもあれば、市や商工会議所、市内事業者の協力を

得なければ実現が難しいものがある。 

組合が、市や商工会議所、市内事業者と連携しながら施策に取り組んでいくことで、

関係を密にし、カツオ連合設立を模索していく。（５年後を目標） 
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（図表Ⅴ－６）実行プログラム（案） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

優先度の高い（今年度・来年
度）施策

短期（3～4年以内） 中期（5～7年以内） 長期（おおむね8年超）

1 カツオ連合強化のため
市等が中心となり組織化の

検討
組織づくり（5年後） 本格的な活動

1-1-1 カツオイベントの開催
さかなセンターでの子供の日
イベントに参加（鰹節関連の

み）

さかなセンターでの子供の日
イベントに参加(S1カツオ・

加工品等も参加)

連合主催でカツオ祭り開催
（対応可能な内容で開催）

カツオ祭りの本格開催

1-1-2 検定試験の創設 内容検討

1-1-3 魚河岸シャツ等の活用 組合職員・組合員が着用
組合加盟企業従業員が着用組

合の関係先に呼びかけ
連合で市内関係機関に呼びか

け
本格的に着用

1-1-4 市外へのアピール活動
個別企業がビジネスマッチン
グフェア、展示会、焼津水産

ブランド等に参加

焼津カタリストの任命、連合
キャラクターの募集、海外

マーケットの基礎調査
海外マーケットへの進出

1-2-1 市内での販売拠点確保
さかなセンター内に拠点確保

（商品販売、情報発信）
新規施設建設の検討

1-2-2 市外での販売拠点確保
個別企業がうめえもん市場を

活用
県や市と交渉開始 県外での販売拠点を確保

1-2-3
飲食店のパンフレット作

成
内容検討

1-2-4
体験・学習イベントの実

施
市内での水産関連イベントの

把握
チラシ作成、新規イベント内

容の検討

1-3-1 研究開発のための交流 連合で交流の場の創設 研究開発活動の開始

1-3-2 取引深耕のための交流 連合で交流の場の創設 取引深耕活動の開始

1-4
原魚（カツオ）の確保促

進
組合でカツオ水揚量の確認 組合で規制動向の確認 実施策の内容検討

2 鰹節王国復権のため
優先的に実現したい施策の

検討

2-1-1
ブランド基準の拡大と名

称変更
３区分での認定基準制定、

名称変更検討
新しい名称で流通

2-1-2
イベント等による情報発

信活動
名刺にブランドマーク印刷

リーフレットの作成、のぼ
り・マークの徹底、マッチン

グフェアへの出店

取扱店の掲示要請、料理コン
テストの開催

イメージソング作成

2-2-1
焼津鰹節マイスター制度

の創設
内容検討、ＯＢへの打診 制度創設

2-2-2 品質管理室の充実 優先的に導入する機器の選定 機器のフルライン化

2-2-3 研鑽会と青年会の充実
青年会の充実（焼津水産高校

への打診等）
指導員の充実、年2回開催 年3回開催

2-3-1 情報発信拠点の確保
1階にて鰹節販売、削り器の

設置、焼津夫婦節提供
鰹節の歴史紹介、効能等のパ

ネル掲示
内容充実

2-3-2 販売ルートの開拓
組合での買取、ホームページ

での販売、入札会奨励
市等への打診、公共施設等で

販売
さかなセンターで販売

2-3-3 定期的なイベントの開催 小学校での食育の実施
関係機関に開催の打診、商店

街・福祉施設での開催
定期的な実施(公共施設､商業

施設､宿泊施設でも開催)

2-3-4
MY鰹節・OUR鰹節運動の展

開
協力飲食店の募集、小袋の開

発・配布
マップ作成・配布、　　　運

動開始
飲食店での鰹節の販売

2-3-5 新しいマーケットの開拓 焼津夫婦節の提供 食べ方の募集 漫画作成

2-4 組合活動の充実 内容検討 共同仕入開始
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３．信用金庫の役割 

 最後に、本提案内容を実現させていく中で、焼津市内を営業エリアとし、組合員と

の取引もある焼津信用金庫の役割について、考えられるものを列挙する。 

 

（１）当面の活動 

組合が事業を実施する場合、後押しする力があればより素早い取組みが可能になる

と思われる。特に市や商工会議所等と連携しながら事業を実施する場合、媒介役が存

在すればより順調に進むであろう。 

そこで焼津信用金庫では、今後媒介役となり、組合活動を後押しできるよう体制を

整備する。担当窓口として、当面は営業統括部が担当するが、支援体制を明確にする

ため、組合の活動状況をあわせて、地域支援の担当部署（仮称：地域活性化支援室）

を創設し、メイン担当となる担当者を配置することを検討していく。 

担当者は組合の実働部隊のメンバーに働きかけ、実際のアクションを起こせるよう

サポートする。具体的には、組合での各種会議への出席、組合と市・商工会議所等と

の橋渡し、組合活動への協力者募集の呼びかけなどを想定している。 

 

（２）その後の活動 

 その他の活動としては、組合等の活動の進捗状況にあわせた活動が考えられるが、

例えば以下のようなものが考えられよう。 

・ ブランド節・研鑽会節の購入（中元・歳暮等の活用、粗品としての活用） 

・ まるせい千客万来.com への勧誘、紹介 

・ 東海地区信用金庫協会主催のビジネスマッチングへの出店推奨 

・ 本報告書および各種パンフレット・リーフレット等の支店への配置（取引先・信

用金庫への配布） 

・ 魚河岸シャツの着用と取引先への要請 

・ 市内関係者へのカツオ連合設立の働きかけ 

・ カツオ連合への参加とメンバー同士の取引仲介 

・ 各種イベントへの協力、名刺への連合マーク印刷 

・ 「カツオの達人検定」の受検 

・ 基金への拠出 

・ カツオ連合主催の勉強会・交流会での講演等 

 

以 上 
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おわりに  

 

焼津鰹節水産加工業協同組合の歴史を紐解いていくと、焼津市の歴史そのもので

あり、当金庫の歴史にも大きく影響していることが、今回の調査・研究を通じてわ

かりました。焼津市は二大消費地である東京と大阪の中間に位置し、物流面におい

ても富士山静岡空港の開港によって、「陸・海・空」の全てを兼ね備えた好立地であ

ります。しかし、焼津鰹節の歴史では、焼津という立地は先天的に優位性があった

わけでありません。かつて日本全国に分布していた鰹節の産地は、太平洋の黒潮に

沿った海岸や漁港に隣接していました。先人たちは漁港を整備し、漁船を改良して

カツオの水揚量を確保し、悪水の条件も製法を改良することで克服しました。また、

生活環境への配慮と生産効率を高める努力を惜しまず、焙乾方法も手火山方式から

急造庫へと発展させ、現在の鰹節の基本形である「焼津改良節」を作り上げました。

焼津の水産業界は、明治時代になって導入された発動機付カツオ漁船によって、遠

洋への進出が可能となったことを契機に発展しました。当時、このカツオ漁船への

共同出資を行ったのが、当金庫前身である「まるせい焼津生産組合」であり、100

年の歳月を経て再びカツオに関わる機会をいただいたことに感謝致します。 

今回の焼津鰹節水産加工業活性化支援事業を通じて、鰹節の消費地や産地で調査

を行ってきましたが、どの取材先でも「焼津鰹節」は知られておりました。周囲は

とかく鰹節製造の生産量が一番多いことで、その優越を評価しがちですが、実際に

鹿児島の枕崎、指宿市山川へ取材に行った結果、両産地とは異なる焼津の素顔を知

ることが出来ました。確かに鰹節という単一商品の生産量では劣るかもしれません

が、“水産加工のまち”として漁港の規模、水揚量、冷凍倉庫の充実など総合的な面

から評価すると焼津は全国でも群を抜いていると思います。焼津漁港では、毎日の

ように大型のカツオ漁船が寄港し、水揚げの作業が日常的に行われています。特に

外港における作業員の活気は、港町特有の朝市だけでなく、午後にかけても水揚げ

作業が行われ、冷凍倉庫への搬入作業を見ることができます。これらは、水産資源

の枯渇問題や原油高騰を発端として、漁業関連産業が厳しい環境に置かれている今

日において、他の取材地では見ることが出来ない光景であり、改めて焼津の立地条

件が恵まれていることを再認識することができました。そして、焼津漁港はカツオ

の水揚量が日本一で、漁港としての知名度は抜群でした。しかしながら、地元の人

たちは高く築かれた防波堤によって日常と大きな隔たりが生まれ、漁港を身近に感

じていないように思えました。焼津の知名度は、全国的に高いことは間違いありま

せんが、それは先人たちの努力の結果であり、私たちはその現状に甘えていたのか

もしれません。 

今回の調査で最初に行ったことは、焼津市内で焼津鰹節の買える場所を探すこと
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でしたが、残念ながら充実しているとはいえないものでした。枕崎にはカツオ公社

やお魚センターなど市民や観光客が身近に地元の鰹節を買える場があり、地元のス

ーパーにも必ず地元業者の鰹節が置いてありました。また、焼津の特徴として他の

鰹節産地と異なり水産加工業組合の数が多く、焼津鰹節水産加工業協同組合の組合

員の中にも、「鰹節製造だけの企業」は少なく、鰹節を取り扱っていない組合員も半

数近くいました。このような現状を踏まえて、提案書では目指すべき将来像を「カ

ツオ連合の強化と鰹節王国・焼津の復権」としています。調査当初は、鰹節のみに

焦点を絞って流通量の拡大を図ることが、焼津鰹節の活性化につながるものと考え

ていましたが、鰹節の製造企業が組合員の中でも一部に限られてしまうことや、そ

もそも焼津の位置づけが「鰹節の集散地」であったことから、鰹節加工品からカツ

オ加工品まで施策対象範囲を広げました。また、鰹節の品質を決定する要因の 8 割

が“カツオ＝原魚”にあったため、カツオ水揚量日本一を維持し続けることも地域

活性化に欠かせないと考えました。本提案書の中では、最終的な着地点として「焼

津スタイル」という独自文化の構築としています。そのための具体的な施策につい

ては組合活動で既に取り組んでいることや、地域で既に活動していることも提案の

中にはあったかと思います。しかしながら、約半年間の調査研究を通じて、他地域

との比較や外部からの視点によるご提案であり、実施しているものについては引き

続き自信を持って取り組んでいただきたいのと同時に、地域内外にその活動をより

一層ＰＲしていただきたいと思います。また、今回のご提案の実現可能性が低いと

いったご批判や、もっと良い活性化の方法があるといった意見については大いに歓

迎します。この提案書に対する批判や議論の中から、地域のみんなが参加できる「焼

津スタイル」の確立といった文化的な取り組みに発展していただけたら幸いです。 

 

この提案書をまとめるにあたっては、焼津鰹節水産加工業協同組合、焼津市役所、

焼津商工会議所をはじめ、消費者アンケートにお答えいただいた金庫のお客様や、

各地の取り組み事例の取材に対応していただいた方々、様々なアドバイスをいただ

いた方々など、多くの皆様にたくさんの知恵や力を貸していただきました。あらた

めて皆様方のご協力に感謝いたします。ありがとうございました。 

 

最後になりましたが、この提案書が焼津鰹節水産加工業協同組合を含めた焼津水

産業界全体や、地域住民・地域関係者にとって、地域活性化の一助となることを祈

って止みません。 

2009 年 5 月 

 

焼津信用金庫 営業統括部 課長代理  鍋田 光良 

信金中央金庫 総合研究所 主任研究員 笠原 博  
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