
About Makurazaki, Kagoshima, 
the hometown of “Odashi company”

Match of a “Odashi company”

"Odashi company" operating company
Nakahara marine corporation

〒 898 - 0062 130-2, Kotobukicho, Makurazaki-shi, Kagoshima.

TEL 0993-72-2211 FAX 0993-72-9222

URL  http://www.katsu-ichi.com・E-mail  info@katsu-ichi.com

“Makurazaki (City)” is the southernmost town in Japan, and where the most dried bonito 

is manufactured. In Makurazaki (City), there are about 50 dried bonito factories, the 

smoke from the process can be seen rising from the factories, every day.

Recently, we’ve been working on exporting (: out bound activity) to Asia & Europe, and 

inviting foreign guests (: in bound activity) to visit our dried bonito factory & “Dashi” 

making class.

Southern most town in Japan

“Makurazaki (City)”

Makurazaki Dashi making class in Makurazaki City
(to Singaporean tourists)

Dashi demonstration at Exhibition in Singapore

Nakahara Suisan (Co., Ltd.) 

is a “Odashi Company” 

which wants to spread 

“Dashi” culture with bonito.

The base of the Japanese food is “Dashi”(: a Soup Stock).
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“出汁（高汤）公司” 位于日本本土的最南端（枕崎）。

“出汁（高汤）公司”的工作

“出汁（高汤）公司”营运公司
中原水产株式会社

地址邮编:898-0062鹿儿岛县枕崎市寿町130-2

TEL 0993-72-2211 FAX 0993-72-9222

URL  http://www.katsu-ichi.com · E-mail  info@katsu-ichi.com

“枕崎（市）”位于日本本土的最南端，也是鲣鱼节产量日本第一的城市。在“枕崎（市）”大

约有50间鲣鱼节制做坊，每天鲣鱼的熏烟都随风飘扬。

最近，我们除了致力于向亚洲和欧洲等海外地区出口商品，外也举办例如“鲣鱼节” 制做

坊的参观（见学）和“出汁”（高汤）教室等招揽外国人游客的活动。

位于日本本土的最南端，

“枕崎（市）”

枕崎高汤教室在枕崎市（向新加坡人旅客） 高汤実地表演在新加坡的展覧会
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“出汁”（高汤）是日本料理的基本，也是日本料理的精髓“出汁”（高汤）
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“出汁（高湯）公司” 位於日本本土的最南端（枕崎）。

“出汁（高湯）公司” 的工作

“出汁（高湯）公司”營運公司
中原水產株式會社

地址郵編:898-0062鹿兒島縣枕崎市壽町130-2

TEL 0993-72-2211 FAX 0993-72-9222

URL  http://www.katsu-ichi.com · E-mail  info@katsu-ichi.com

“枕崎（市）”位於日本本土的最南端，也是鰹魚節産量日本第一的城市。在“枕崎（市）”大

約有50間鰹魚節製作坊，每天鰹魚的燻煙都随風飄揚。

最近，我們除了致力於向亞洲和欧洲等海外地區出口商品，外也舉辦例如“鰹魚節”製作

坊的参觀（見学）和“出汁”（高湯）教室等招攬外国人游客的活動。

位于日本本土的最南端，

“枕崎（市）”

枕崎高湯教室在枕崎市（向新加坡人旅客） 高湯実地表演在新加坡的展覧会
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“出汁”（高湯）是日本料理的基本，也是日本料理的精髓“出汁”（高湯）
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おだしカンパニーのふるさと、枕崎について
日本の本土最南端に位置する鹿児島県枕崎市は、九州屈指の水揚げ量を誇る漁業塞地を有する、人情味

あふれる南国の港町です。かつお節の産地としても知られ、日本一の生産量を誇ります。市内には、昔ながら

の製法でかつお節を作る出小屋（いでこや）と呼ばれる工場が50軒近くあり、毎日町のあちらこちらで

かつおを燻す煙が立ち上っています。

おだしカンパニーの取り組み
「おだしカンパ＝ー」では、近年、アジアやヨーロッパなど海外への輸出（アウトバウンド）に力を入れると

同時に、海外で出汁文化を啓発する活動を行っています。また、地元枕崎においても海外からの視察や

観光客を積極的に受け入れて工場見学やおだし教室を開催する（インバウンド）など、出汁文化を世界に

発信する活動に取り組んでいます。

枕崎おだし教室＠枕崎市内（シンガポール人観光客向け） 出汁デモンストレーション＠シンガボールでの展示会

. . 
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. おだしカンパニー ‘‘OdashiCompany" 
運営：中原水産株式会社

〒898-0062 鹿児島県枕崎市寿町 130-2

TEL 0993-72-22 l l • FAX 0993-72-9222 

URL http://www.katsu-ichi.com • E-mail info@katsu-ichi.com . 



Use for Udon noodle, shabu-shabu soup.

“Dashi Company”is located in the
southernmost town in Japan, and where
 the most dried bonito is manufactured.

Why is
Dashi 
trend now?

The dried bonito is made by
 craftsmen who take a lot of time

 and care in the manufacturing process.

In 2013, Japanese food was adopted by the Intangible Cultural 

Heritage of UNESCO.

The base of the Japanese food is “Dashi”(: a Soup Stock). The 

“Dashi” is made from kelp & dried bonito.

The base of the Japanese food is “Dashi”(: a Soup Stock). “Dashi Company”is located 

in the southernmost town in Japan, and where the most dried bonito is manufactured.

We’re planning to sell dried bonito products & various “Dashi” goods. 

The smoked (pieces of) bonito are 
called “Ara Bushi”(:Fresh dried 
Bonito).　(Koji) Mold is then added 
to the “Arabushi” which is then dried 
in the sun, this process is repeated 
until it has matured, and gains its 
delicious “Honkare Bushi*” (:Vintage 
dried Bonito) flavor. *“Umami” is 
condensed.

“Katsuo Bushi”
(:Dried Bonito)

"Ohgon Slice" is made by slicing 

prime "Katsuo Bushi" which is called 

"Hongare Bushi"(:Aged dried Bonito) 

m a d e  i n  M a k u r a z a k i  C i t y ,  

Kagoshima.By using this product, 

can make "Dashi"(:Soup Stock) with 

elegant "Umami" flavor and taste 

cuisine in luxury.

Shaved bonito 
slice

"Hongare Powder"  is made by 

using all of prime "Katsuo Bushi" 

which is called "Hongare Bushi"

( :Aged dr ied Bonito)  made in  

Makurazaki City, Kagoshima.By 

us i ng  t h i s  p r oduc t ,  cu i s i ne  

changes with more rich & fragrant 

taste.　

Bonito Powder
The content of this product isn't 

powder and auto-made product by 

bonito slice & cut kelp,　this　is 

hand-made product. Enjoy the taste 

with fragrance & elegant "Umami" 

flavor which isn't in powder product !

When making the “Dashi”, 
water & kelp are heated in a 
pot, and removed (the kelp) 
from heat before boil. (*Keep 
on heating the water to the 
boil.)

(*After boiled) Then, the water 
is removed (from heat, and 
cooled down), and the sliced 
dried bonito is added and sits 
for a few minutes.

By filtering dregs out slowly, 
the first delicious “Dashi” is 
completed.

Dashi package

First, the bonito is filleted into 3 - 
5 pieces.

Fish cutting 1 2 3

4 5 6

Pieces of bonito are boiling.
Boiling

Next, the bones are removed 
from the boiled pieces of bonito, 
and then, the bonito is smoked.

Remove bone 
and repairing

The smoked (pieces of) bonito 
are called “Ara Bushi”(:Fresh 
dried Bonito).

Smoking
(Koji) Mold is then added to the 
“Arabushi” which is then dried in the 
sun, this process is repeated until it 
has matured, and gains its delicious 
“Honkare Bushi*” (:Vintage dried 
Bonito) flavor. *“Umami” is condensed.

Molding Shaving
Hongare Bushi is slicing for 
making dashi.

How to make a dashi.

1 2 3

鸟冬面，对能涮涮锅汤等利用。

“出汁（高汤）公司” 位于日本本土的最南端（枕崎）。

枕崎也是鲣鱼节产量日本第一的城市。

日本料理的
精髓“出汁”（高汤）

鲣鱼节是（日本）达人用传统的
制法，花费了时间和劳力制成的。

在2013年，日本料理通过了UNESCO（联合国教科文组织）的审核，被认定为是无

形文化遗产。“出汁”（高汤）是日本料理的基本，也是日本料理的精髓“出汁”（高汤）。

“出汁”（高汤）是采用海带和鲣鱼节制成的。

“出汁”（高汤）是日本料理的基本，也是日本料理的精髓“出汁”（高汤）。“出汁（高汤）公司” 位于日本

本土的最南端（枕崎）。枕崎也是鲣鱼节产量日本第一的城市。关于鲣鱼节的加工品及各种的“出汁”

（高汤）商品都由我们公司规划和销售。

“出汁”（高汤）是采用鲣鱼节制
成的。经过熏制后的鲣鱼（片）
是“荒节”（新鲜的鲣鱼节）。“荒
节”在经过数次沾付（曲）霉和
日光曝晒的过程后，好吃美味
全都浓缩成的鲣鱼节称为“本
枯节”是极品的鲣鱼节。

鲣鱼节
是很薄地切薄片干制鲣鱼的
商品。为汤汁用除了被使用以
外，为能初馏装置用也使用。
以「书枯萎节」「荒节为首，有
「金枪鱼」「青花鱼」等各种各
样的种类。

鲣鱼节的削片
是粉碎干制鲣鱼的商品。为了
到各种各样的饭菜关于，增加
美味被使用。

鲣鱼节的粉
是只是加热汤汁去掉方便的
商品。最大限度象拉出香味儿
和美味一样的「高端商品」也
有。

在做“出汁”（高汤）的时候，
首先把（矿泉）水和海带放
入锅子里加热，在煮沸之前
取出海带。

在煮沸之后熄火，把鲣鱼节
片放进锅里后等数分钟。

把鲣鱼节渣小心的过滤后，
第一道美味的“出汁”（高
汤）就完成了。

鲣鱼节的袋

首先将鲣鱼切成3片或5片。
切鱼 1 2 3

4 5 6

煮好的鲣鱼（片）。
煮鱼

接下来，从煮好的鲣鱼（片）
中抽出骨头，经过修缮后的鲣鱼（片）再
被熏制。

中抽出骨头，经过修缮

经过熏制后的鲣鱼（片）是“荒节”（新鲜
的鲣鱼节）。

熏制
“荒节”在经过数次沾付（曲）霉和日光
曝晒的过程后，好吃美味全都浓缩成的
鲣鱼节称为“本枯节”是极品的鲣鱼节。

沾付（曲）霉和 削鱼
鲣鱼节片在做“出汁”（高汤）。

在做“出汁”（高汤）
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Why Odashi ?

鳥冬面，對能涮涮鍋湯等利用。

“出汁（高湯）公司” 位於日本本土的最南端（枕崎）。

枕崎也是鰹魚節産量日本第一的城市。

日本料理的
精髓“出汁”（高湯）

鰹魚節是（日本）達人用傳統的
製法，花費了時間和勞力製成的。

在2013年，日本料理通過了UNESCO（聯合國教科分組織）的審核，被認定爲是無

形文化遺産。“出汁”（高湯）是日本料理的基本，也是日本料理的精髓“出汁”（高湯）。

“出汁”（高湯）是採用海帶和鰹魚節製成的。

“出汁”（高湯）是日本料理的基本，也是日本料理的精髓“出汁”（高湯）。“出汁（高湯）公司” 位於日本

本土的最南端（枕崎）。枕崎也是鰹魚節産量日本第一的城市。關於鰹魚節的加工品及各種的“出汁”

（高湯）商品都由我們公司規劃和銷售。

“出汁”（高湯）是採用鰹魚節製
成的。經過燻製後的鰹魚（片）
是“荒節”（新鮮的鰹魚節）。“荒
節”在經過数次沾付（麴）黴和
日光曝曬的過程後，好吃美味
全都濃縮成的鰹魚節稱爲“本
枯節”是極品的鰹魚節。

鰹魚節
是很薄地切薄片乾製鰹魚的
商品。為湯汁用除了被使用以
外，為能初餾裝置用也使用。
以「書枯萎節」「荒節」為首，有
「金槍魚」「青花魚」等各種各
樣的種類。

鰹魚節的削片
是粉碎乾製鰹魚的商品。為了
到各種各樣的飯菜關於，增加
美味被使用。

鰹魚節的粉
是只是加熱湯汁去掉方便的
商品。最大限度象拉出香味兒
和美味一樣的「高端商品」也
有。

在做“出汁”（高湯）的時候，
首先把（礦泉）水和海帶放
入鍋子裏加熱，在煮沸之前
取出海帶。

在煮沸之後熄火，把鰹魚節
片放進鍋裏後等数分鐘。

把鰹魚節渣小心的過濾後，
第一道美味的“出汁”（高
湯）就完成了。

鰹魚節的袋

首先將鰹魚切成3片或5片。
切魚 1 2 3

4 5 6

從煮好的鰹魚（片）。
煮魚

接下來，從煮好的鰹魚（片）
中抽出骨頭，經過加工後的鰹魚（片）再
被燻製。

中抽出骨頭，經過加工

經過燻製後的鰹魚（片）是“荒節”（新鮮
的鰹魚節）。

燻製
“荒節”在經過数次沾付（麴）黴和日光
曝曬的過程後，好吃美味全都濃縮成的
鰹魚節稱爲“本枯節”是極品的鰹魚節。

沾付（麴）黴和 削魚
鰹魚節片在做“出汁”（高湯）。

在做“出汁”（高湯）

1 2 3

Why Odashi ?Why Odashi? 

なぜ今、
おだしなのか。
2013年、和食がユネスコ無形文化遺産に登録されました。

その和食の基本となるのが「おだし（出汁）」です。和食の美味しさは、かつお節・昆布などの出汁

素材から抽出した旨味香りで決まると言っても過言ではありません。

つまり、「おだし」は料理の要なのです。和食のみならす、世界各国の料理にも鶏・豚・野菜をはじめ

とする多くの出汁素材が存在し、そこから抽出される食材のエキスは料理の美味しさの根幹を

担っています。

「おだしカンパニー」は、

日本一のかつお節産地から誕生しました。
和食の中でも重要な出汁素材が、かつお節です。「おだしカンパニー」は、日本一のかつお節産地である

鹿児島県枕崎市から誕生しました。魚屋、かつお節屋としての長い経験を生かし、枕崎が誇る長期熟成

の本枯れ節をはじめとして、産地の企業としてかつお節の魅力を最大限に引き出す加工品の開発・販売

に取り組んでいます。

「おだしカンパニー」の製品の多くに使っている本枯れ節は、かつお節の中でもとくに長期熟成された

上級品で、上品な香りと旨味が特徴です。その工程のほとんどすべてを職人の手作業で行っています。

じ遍
かつおは頭や内蔵を取り除いた後、大

きさに準じて3枚ないし5枚に切り分

けます。

呂旦9" 薪を燃やして節を乾燥させます。 1 日4

~5回薪を焚き、夜は余熱で蒸す作業

を2~3週間繰り返します。こうしてで

きるのが荒節（あらぶし）です。

こ二
，

ほんか ぷし

木枯れ節は
して作られる。

切ったかつおを籠に並べ90~95℃の

お湯で煮ます。時間は魚質と大きさに

よって加減します。

荒節の表面を削り、麹菌を用いて発酵

させます。天日干しとカビ付けを繰り

返し、4ヵ月から 1 年かけて旨味の凝縮

した本枯れ節ができあがります。

煮たかつおから手作業で骨を抜き、身

の亀裂やすき間にかつおのすり身を塗

ります。（型くすれ防止やカビの侵入防

止などのため）

鰹の余計な脂肪分が旨味成分となり、

まろやかな出汁がとれるのが本枯れ節

です。削り器で削って、出汁取りやトッ

ピングに使います。

. 
“和食の基本”出汁の取り方「かつお節と毘布の一番出汁」

かつお節
和食に欠かせない、かつお節。

上品な香りと旨味が特徴の長

期熟成かつお節•本枯れ節（ほ

んかれぶし）をはじめ、香りの

強い荒節（あらぶし）などの種

類があります。

削 l) 節
かつお節を薄くスライスした

商品です。出汁用に使われる

ほか、トッピング用にも使用

されます。かつおを原料とし

た物のほか、まぐろ•さば等を

原料にした物があります。

粉
かつお節を粉砕して粉状に

した物です。みそ汁や炒め

物、お好み焼きなどにふりか

けるだけで、料理の旨昧を

ぐっと引き立てることができ

ます。

出汁パック
手軽に本格的な出汁が取れる

パックを詰め合わせにしてい

ます。香りと旨味を最大限に

引き出すことのできるプレミ

アム商品もご用意しました。

特別な日にぜひ。

ー 三
水 1 リットルに昆布20gを

入れて 30分程度おいて

から弱火～中火で加熱し、

沸騰直前に取り出します。

2
 火力を強くして 1 を沸騰

させ、火を消し、 1 分ほど

たってからかつお節40g

を入れます。

三 3
 3分後、ボウルの上に敷い

た布巾またはキッチンペー

パーの上に静かに注いで

漉したら出来上がりです。
うどんや吸い物、みそ汁、しゃぶしゃぶ等に活用

してください。


