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エコー金属

スパカット
穴明包丁
実勢価格 ▶  434円

包丁は西友で買える600円

LDK包丁検証の
ベストは5000円以下の

関孫六でした！

注目の１００均包丁はやはり切れ味に満足できず……
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自
分
史
上
最
高
の

緩やかなカーブだか
ら手にフィットする
とは言い難いが、可
もなく不可もない

穴あきでさらに穴の
上部が出っ張ってい
るので、食材が貼り
つかない

食材が貼りつきづら
い穴あき。持ち手も
小指側のフックが引
っ掛かり扱いやすい

ネギの貼りつきはあ
るものの、切れ味は
いい。適度な重さで
扱いやすい

ネギも肉もよく切れ
る。カーブとまな板
の相性が悪いとネギ
がつながる

刃がシャープで切れ
味は抜群。程よい重
さでバランスがいい
ので切りやすい

切れ味はいいが、穴も凹凸もないので切った
ネギが貼りつくのが手間

切れ味はいいのだが、切る場所によってネギ
のひと皮が切れず、つながってしまった

適度な重さでバランスがよく、切りやすい。
切れ味もよく、穴あきなので貼りつかない

重さ
115g

重さ
130g

重さ
129g A A

なんの変哲もない持
ち手で可もなく不可
もない。刃の凹凸が
特徴的

持ち手の溝が滑り止
めになり、安定して
扱える。握りやすい
カーブも◎

握る手に沿った形状
で持ちやすい。先端
のフックもいいが、
軽すぎる

ダイソーの持ち手と
同じ形状。違いはバ
リの処理が甘いこと
くらい

肉もネギも切れる。
肉をみじん切りにす
る際、もう少し重さ
があると安定する

ネギが貼りつかずに
どんどん切れる。肉
の赤身も脂身も変わ
りなくよく切れた

力で切っているの
でネギも押し潰し気
味。肉もみじん切り
にすると潰れている

ダイソーよりは切れ
るが、誤差の範囲。
切れ味が悪いので肉
が大きくなった

刃の部分に凹みが施されており、これによっ
て食材の貼りつきが軽減される

重さ75gと7本のなかで一番軽くて、刃が薄い。
穴あきなので貼りつきづらい

ダイソーの定番包丁。切れなくはないという
程度の切れ味

キャンドゥの包丁。ダイソーよりは切れるが
軽いため、扱いが少し怖く感じる

重さ
107g

重さ
75g

重さ
87g

重さ
83g B

６００円以上の包丁なら買ってよし!  ベネフィットがベスト

A

A

CC

トマト鶏肉

潰れるこ
となく

キレイな
断面切りづら

い皮も

スパッと
切れた

切りにくい食材もスパ
ッと切れ、洗いやすく
て非の打ちどころなし

貝印

関孫六匠創
三徳包丁 

165㎜
実勢価格 ▶ 3285円

切れ味もまずまず。
握りやすい持ち手で
使い勝手がいい

下村工業

ネオヴェルダン
三徳包丁 

165㎜
実勢価格 ▶ 2389円

料
理
の
腕
が

上
が
っ
ち
ゃ
う

コ
ス
パ
重
視

な
ら
コ
レ
！

ニトリ

三徳包丁
STD
実勢価格 ▶  508円

西友（貝印）

グレース
三徳包丁
実勢価格 ▶ 1067円

Amazon（ヒロショウ）
ユニバーサル
カッティング 万能包丁
実勢価格 ▶ 921円

西友（パール金属）

ベネフィット
穴明三徳包丁
実勢価格 ▶ 627円

ダイソー

ギャラクシー
万能包丁
実勢価格 ▶  110円

キャンドゥ

シルキーシェフ
万能包丁
実勢価格 ▶  110円

餃子の便利帖

包丁
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