
 

 

 

 

 

西日本でよく食べられていて、

特に京料理では、外せない食材

のひとつと言われています。 

正解は、④の１２００本です。 

骨を１本ずつ抜くのは不可能なため、 

ハモの身に、約３㎝の間に２４回も  

包丁を入れて食べやすくする「骨切り」

という職人技が生まれました。 


