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Ⅲ 石
せ っ き

器は本
ほんとう

当に切
き

れるのだろうか？5-

　鉄
てつ

などの金
きんぞく

属のなかった時
じ だ い

代には、石
いし

が刃
は も の

物として使
つか

われていました。石
いし

のナイフは本
ほんとう

当に切
き

れる

のでしょうか。岩
いわじゅく

宿（旧
きゅうせっき

石器）時
じ だ い

代の代
だいひょうてき

表的な石
せ っ き

器の材
ざいりょう

料、黒
こく

よう石
せき

でナイフを作
つく

って、実
じっけん

験してみ

ると、肉
にく

や皮
かわ

などは、とてもよく切
き

れることがわかります。

　その理
り ゆ う

由をみてみましょう。現
げんだい

代のよく切
き

れるナイフとして手
しゅじゅつ

術に使
し よ う

用する医
いりょうよう

療用のメスがありま

すが、その刃
は さ き

先を拡
かくだい

大してみると、刃
は さ き

先を研
と

ぎだしたときの細
こま

かなスジが見
み

えます。ところが、岩
いわじゅく

宿

（旧
きゅうせっき

石器）時
じ だ い

代を代
だいひょう

表する黒
こく

よう石
せき

で作
つく

られたナイフの刃
は さ き

先を5000倍
ばい

まで拡
かくだい

大しても、その様
よう

なスジ

はありません。このことから、黒
こく

よう石
せき

の刃
は さ き

先のほうが現
げんざい

在のメスよりなめらかで切
き

れ味
あじ

が鋭
するど

いこと

がわかります。

●黒
こく

よう石
せき

のナイフで肉
にく

を切
き

る

　肉
にく

を切
き

るときの黒
こく

よう石
せき

の切
き

れ味
あじ

は抜
ばつぐん

群だ。しかし、包
ほうちょう

丁のよう
にナイフの身

み

を薄
うす

くできないので、大
だいこん

根やジャガイモといった硬
かた

い
ものでは切

き

れ味
あじ

がわからない。

●黒
こく

よう石
せき

とメスの刃
は さ き

先
（協力：群馬大学）

　5000倍
ばい

まで拡
かくだい

大した黒
こく

よう石
せき

の刃
は さ き

先と
手
しゅじゅつよう

術用のメスの刃
は さ き

先。黒
こく

よう石
せき

は表
ひょうめん

面が
なめらかで何

なに

もないが、メスには刃
は さ き

先を
研
と

いだときのスジが見
み

える。

黒
こく

よう石
せき

手
しゅじゅつよう

術用のメス

Ⅲ 石器と道具


