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肉用の庖丁ですが野菜、魚、パンなどにも使える万能庖丁です。

骨付き肉を骨ごと、半冷凍食品、カニなどの甲殻類を切る厚口の牛刀
鳥や魚の切り落としにも使います。

本来は骨付き肉から肉を切りとる庖丁ですが、刃先が厚く、骨に当たっても刃こ
ぼれしにくいです。魚をおろすことにも使用します。骨スキやガラスキともいう。

主に鳥をさばくのに使う庖丁
サバキの東型より幅広で厚みがあります。骨スキとも呼びます。

肉、野菜、魚など万能に使える庖丁
ご家庭の台所での使用に適した庖丁です。文化庖丁とも呼びます。

パンやカステラ、ケーキ等を型崩れさせないで切る庖丁です。

鉄と少量の炭素の合金で、いわゆる鋼（ハガネ）のことです。白鋼・青鋼を指し示しま
す。砂鉄や鉄鉱石が原料になってます。

日本刀の原料で不純物が非常に少ない最高峰の鋼

牛刀

洋出刃

サバキ東型
（角型）

ガラスキ

三徳型

ウェーブナイフ
（パン切りナイフ）

肉の筋を切ったり、肉の薄切り用のスライサーとしても使います。

小型の牛刀です。果物の皮むきや細工用に便利です。

本来は骨付き肉から肉を切りとる庖丁ですが、刃先が厚く、骨に当たっても刃こ
ぼれしにくいです。魚をおろすことにも使用します。骨スキやガラスキともいう。

野菜を切るのに適した庖丁です。千切り、そぎ切りもできます。通常の洋庖丁よ
り刃が薄くなっています。

スモークサーモン等のスライスに使う庖丁です。

冷凍食品、半解凍食品を切る専用庖丁です。ノコギリ刃や波刃の形状や、厚め
の庖丁があります。

筋引
（スライサー）

ペティーナイフ

サバキ西型
（丸型）

薄刃型

サーモンナイフ

冷凍庖丁

柳刃庖丁
（正夫）

蛸引庖丁

ふぐ引庖丁
（てっさ庖丁）

舟行庖丁

切付庖丁

鰻裂庖丁
（江戸裂）

骨切庖丁
（はも切り）

洋 庖 丁

中華庖丁

関西型の刺身庖丁です。刃元から切っ先の全てを使って一気に引き切ります。

関東型の刺身庖丁です。刃元から切っ先の全てを使って一気に引き切ります。
切っ先が四角になっています。

ふぐ等の薄造り用の庖丁です。柳刃庖丁よりも背厚も薄く刃幅も狭くて鋭利に
なっています。

和式の万能庖丁です。出刃庖丁と柳刃庖丁の良いところを併せ持ち肉や魚、
野菜のいずれにも使用できます。

関東型の和式万能庖丁です。薄刃庖丁と柳刃庖丁の良いところを併せ持ちま
す。斜めカットの鋭い切っ先で細工やくり抜きにも使用できます。

関東型のうなぎを捌く専用庖丁です。切っ先で骨を切り、切っ先からの短い直線
刃で捌き、角部の刃でひれ取りと、調理方法に応じた合理的な庖丁です。

剥く、刻む、削ぐと野菜を切るには欠かせない庖丁です。繊細な切り口や美しい
形は、刃の薄さから生まれます。関東型で切っ先が四角になっています。

関西型の薄刃庖丁です。飾りきりや
削ぐ等は切っ先で、野菜の皮むき、くり抜き等は刃元を使います。「かつらむき」や
「つま」など細工・面取り・きざみと幅広い用途に使用できます。

庖丁の重さを利用して厚い刃元で鳥や魚の骨など硬い部分を叩き切り、薄く鋭
い刃先で魚の三枚おろしなどに使用します。

出刃庖丁より背厚が薄く、刃幅を狭くして万能庖丁（舟行庖丁）に近い形状に
してある庖丁です。

出刃庖丁よりも細身で軽量です。魚の身をおろしたり、切り出しに使います。

薄刃庖丁と同じく野菜を切るための庖丁です。両刃ですので切るものに刃が
真っ直ぐ入り、扱いやすいので、ご家庭用にむいてます。

薄刃庖丁
（片刃）

鎌型 薄刃庖丁

出刃庖丁

相出刃庖丁

身卸庖丁

菜切庖丁

はも等の小骨の多い魚の骨を細かく切るための庖丁です。

太巻きなどの巻き寿司を切る専用庖丁です。
ご飯や中の具をつぶさずに切れるよう、刃が緩や
かにカーブしてます。刃先を押し入れて手前に引き、向こうに押し上げて切り離します。

寿司切り庖丁

和 庖 丁

庖丁の種類 庖丁の形状

主な用途

炭　　　　素　　　　鋼

玉　鋼

白鋼の中でも玉鋼に最も近いといわれる最高級品（白1号）玉白鋼

単純に日本製の鋼です。日本鋼

全部が砂鉄からの炭素鋼で不純物を徹底的に取り除いた玉鋼の組成的
に最も近い。焼入れは困難だが、硬度と切れ味は最高クラス白　鋼

白鋼に合金元素（クロームとタングステン）を加え、磨耗性と粘りを出したも
の。硬度と切れ味は最高クラスで白鋼より粘り強い。原料と製法から非常
に高価です。

青　鋼

クロームを大量に含有のステンレス。錆びにくいが硬度がいくぶん低い。
炭素鋼並の切れ味を持つ。カミソリなど。銀　鋼

炭素以外にニッケル、クローム、モリブデンバナジウムなどの合金元素を加えた合金鋼
を指し示します。炭素を多く含む炭素鋼も仲間だったりします。

クローム12％以上加えたもの

特　　　　殊　　　　鋼

ステンレス鋼

モリブデン鋼

V　金

ダマスカス鋼

スウェーデン鋼

クローム12％以上加え、さらにモリブデンを加えたもの

スウェーデン生産の鋼。炭素が多く不純物が少ない高品質な材質

ステンレスだが硬度もあり非常によく切れる。加工が難しいので高
価な材質

厳密には材質の名称ではなく製法。高温の2種類の鋼を何度も折
り曲げて畳んで、叩き上げたりして鍛鉄します。出来上がりには独特
の模様が浮かび上がる。通常の鋼より丈夫で粘りがあり切れ味も
よい。炭素鋼材なのにサビにも強い。

●表の見方

刃の形状が四角くて、身（刃）幅が大きいのが特徴です。
野菜・肉・魚が切れるのはもちろん叩いたり、すり潰したり
という用途もこなします。庖丁自体の重さをうまく利用して
食材を切る庖丁です。同じ様に見えても、用途に合わせ
て違いがあります。（刃の厚みが最大のポイントです。）

万能

万能

庖丁は料理を作る時の強い味方 ！ ・・・でも無敵ではありません。

材質にも色んな種類がたくさんありすぎて目移りしますよね！
説明するには難しすぎて、長すぎて・・・なので、参考になればイイな位にしておきます。

庖丁の切れ味は、鋭い刃先と刃に施された目には見えないほどの細かい鋸の刃（目）によって実現されます。使い込んでいくと刃先が丸まったり、欠けたりしますので、砥
石やシャープナーでしっかりとケアしましょう。
シャープナーなどは刃先をきれいに整えて一時的に食材への食いつきを良くしてくれますが、鋸刃をつくるのは難しく徐々に切れ味が衰えてきます。
スチール棒は調理中の庖丁やナイフなどに肉の脂などが付着して、切れ味が鈍ってきたと感じた時に刃先を数回擦って脂を取り除いたり、刃先を修正して一時的に切れ
味を回復させるものです。        
庖丁の切れ味や耐久性を持続させるために、月に１・２回は砥石を使って研ぐことをお薦めしたいです。
庖丁にとって砥石で研ぐことは、疲れを癒すマッサージのようなものだと思います。
これから長い付き合いをしていく、あなたの大事な相棒なのですから！        

炭素鋼は硬く鋭い切れ味を持ちますが欠けやすくサビに弱いという特長があり、ステンレス鋼はサビに強くなりますが鋼より柔らかく、切れ味の劣化が早めになります。
本焼（全鋼）とは１枚の鋼で作られている庖丁です。切れ味が長持ちして切り口がキレイですが硬いので欠けやすく研ぐのが大変です。
一般的な庖丁は切る部分がハガネ、反対側（背）などは軟鉄を合せてます。軟鉄はハガネを支えるような役割をしています。
仕上に軟鉄を研いで、霞んだつや消しのような状態から“霞研”と言い表します。さらに上級研ぎが”本霞”です。　読んで字の如く、まるで鏡のように磨くと”鏡面仕上”になります。

庖丁は使い終わったら中性洗剤とスポンジで、すぐに洗いましょう。大根の切れ端やコルクで表面を磨くと綺麗になります。サビないように乾いた布で水分を拭き取って自然乾燥させ
ましょう。庖丁差しがあるならベストです。ハガネの庖丁は食用油を薄く塗ったり、長期間使用しない場合は新聞紙などにくるんでおくとサビの防止になります。

※骨切りに使用する特厚刃もあります。　※刃幅の広さは切った食材を乗せて、鍋などに移すのにも便利です。切られて跳ねる食材の飛び散りもブロックします。

砥石は天然（自然物）と人造とがあります。人造は混合物を練り合わせて乾燥で固める砥石と、練り合わせてから陶器のように焼き入れをして強度を増したものなどがあります。
※混合物とは研磨に絶対必要な材質（アルミナなど）を示します。
人造砥石のなかでもセラミック砥石と呼ばれる砥石があります。通常のものより研磨力と耐久性があり、素早く研ぐことができる砥石です。青鋼やステンレス庖丁に相性が良いようです。研ぐ際は滑る感じが出ない
よう、水は少なめが良いと思います。それ以外の砥石には充分に水を含ませてからご使用ください。ハガネの本焼などはやわらかめの砥石がオススメです。
上記は少しでも目安になればと思いご紹介していますので、全てに当てはまる訳ではありません。研ぎ方などによって異なります。
砥石を使っていると研ぐ面が削れてしまい、へこみます。へこんだままの砥石で研いでしまうと庖丁にムラができ、刃に傷をつけてしまうことがあります。面直しなどの修正砥石で平らな表面を保ってください。

白鋼や青鋼の呼び名は鋼を区別する方法として白い紙と青い紙に包んでいた事が由来です。（白紙や
青紙とも呼ばれてます）炭素含有率が多いほうから1・2・3号となります。（黄鋼もあります）

合金元素はクローム･タングステン･モリブデンバナジウム･ニッケル･コバルトなどがあります。
クローム12％以上添加で表面に酸化クローム皮膜ができて、サビにくくしてくれます。

刃先などが欠けてしまった
庖丁を研ぐ（修正する）こ
とに使用します。

荒砥石の研磨で
できたキズを取り
除いて、刃先の切
れ味や形状を整
えます。一般的に
♯1000の砥石
1個で修正も刃付
けもできます。

中砥石では取り除けなかっ
たキズの修正と、刃先の耐
久性をたかめるために使用し
ます。さらに良く切れるように
なり、切れ味が長く持続する
ようになります。

繊細な仕上ができます。
プロの調理人の方や、柳刃
庖丁などの仕上に使用し
ます。

万能

万能

材質

庖丁選びで困っていませんか？
ひと言で『庖丁』といっても材質や形状は様々です。 
たくさんありすぎて、どれを選んでよいのか分からないという方のためのちょっとしたヒントがここにあります。

仕上砥石（粒度＃3000～＃6000） 超仕上砥石（粒度＃8000以上）荒砥石（粒度＃180～＃400） 中砥石（粒度＃600～＃2000）

薄刃（薄口）
中厚刃

厚刃（厚口）

肉、野菜などのやわらかい食材を切ったり、刻んだりするのに使用します。
肉・野菜はもちろん、鳥・魚までも切ることが出来る万能タイプになります。
主に、骨付き肉や魚などの硬い部分のある食材を叩き切ることに使用します。

お買い上げいただく庖丁は切れるようになってはいますが、本刃付き（職人の手による巧みの技）でなければしっかりと切れません。砥石などで数回研いでからのご使用をお薦めします。
ハガネはもちろんステンレスだって“サビ”ます。どちらもお手入れは欠かさずに大事にしてあげてください。
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