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台風
たいふう

あとの海岸
かいがん

で… 

作成日：令和４年 9 月 10 日 

猛烈
もうれつ

な台風
たいふう

１１号
ごう

が過
す

ぎ去
さ

っても海
うみ

は大荒
お お あ

れの状 況
じょうきょう

！

みなさん、台風
たいふう

の 影響
えいきょう

はありませんでしたか？    

もじ少年
しょうねん

自然
し ぜ ん

の家
いえ

は 幸
さいわ

いにも大
おお

きな被害
ひ が い

もなく、   

いつもの日常
にちじょう

に戻
もど

っています。これから台風
たいふう

シーズン 

本番
ほんばん

です。みなさん、くれぐれもご用心
ようじん

ください！！  

さて、台風
たいふう

あとの海岸
かいがん

には思
おも

わぬ漂
ひょう

着物
ちゃくぶつ

があることが  

多
おお

いので散策
さんさく

に出
で

かけました。トコトコと海岸
かいがん

を歩
ある

いて 

いると 
いると細長

ほそなが

い魚
さかな

が！よーく観察
かんさつ

してみると『鱧
はも

』でした。鱧
はも

はウナギ目
もく

ハモ科
か

に分類
ぶんるい

され  

大
おお

きくなると２ｍを超
こ

えることも！大人
お と な

しい性格
せいかく

をしているウナギやアナゴと違
ちが

い、気性
きしょう

が 

荒
あら

く、とても攻撃的
こうげきてき

な魚
さかな

として知
し

られています。この性格
せいかく

から、すぐに噛
か

みつく『食
は

む（食物
しょくもつ

をかむ）』が転
てん

じて『鱧
はも

』という名前
な ま え

になったみたいです。※名前
な ま え

の由来
ゆ ら い

は諸説
しょせつ

あります。   
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さて、鱧

はも

には 2 つの特徴
とくちょう

があります。１つ目
め

は鋭
するど

い歯
は

！ 

この 鋭
するど

い歯
は

で小魚
こざかな

やカニ・エビなどの獲物
え も の

を捕
つか

まえて  

食
た

べます。もし、噛
か

まれると大怪我
お お け が

になることも！生
い

きて

いる鱧
はも

には要注意
ようちゅうい

。2 つ目
め

は骨
ほね

！鱧
はも

には約
やく

３５００本
ぽん

の  

骨
ほね

があるそうです。ちなみに…ウナギは約
やく

２００本
ぽん

。鱧
はも

は 

ウナギの約
やく

１８倍
ばい

の骨
ほね

があることになります。だから、 

普通
ふ つ う

に調理
ちょうり

して食
た

べると骨
ほね

ばかりで美味
お い

しくありません。 

美味
お い

しく食
た

べるため「骨切
ほ ね ぎ

り」という処理
し ょ り

が必要
ひつよう

です。  

骨
ほね

切
ぎ

りとは…皮
かわ

を残
のこ

して小骨
こ ぼ ね

を刻
きざ

んでゆく包丁
ほうちょう

技
わざ

のこと 

骨
ほね

切
ぎ

りは和食
わしょく

のプロでも難
むずか

しい技術
ぎじゅつ

とされています。 

家
いえ

で骨
ほね

切
ぎ

りするのは難
むずか

しいのでやめた方
ほう

がいいかも！？ 

関西
かんさい

では馴染
な じ

み深
ぶか

い 魚
さかな

でよく食
た

べられています。   

みなさんも機会
き か い

があれば是非
ぜ ひ

食
た

べてみてください！  

とても美味
お い

しい魚
さかな

ですよ♪台風
たいふう

などで海
うみ

が荒
あ

れたあとの

海岸 に 海岸
かいがん

には様々
さまざま

な生
い

き物
もの

や漂
ひょう

流物
りゅうぶつ

が打
う

ち寄
よ

せられています。次はどんなものが打
う

ち上
あ

がる  

かな？珍
めずら

しい漂 着 物
ひょうちゃくぶつ

があったらトピックで紹介
しょうかい

していきます。お楽
たの

しみに！今回
こんかい

、打
う

ち   

上
あ

がっていた鱧
はも

は土
つち

に埋
う

めて骨格
こっかく

標本
ひょうほん

にする予定
よ て い

です。こちらも、出来上
で き あ

がったらトピック

に載
の

せたいと考
かんが

えています。上手
う ま

くできるかは分
わ

かりませんが…。 


