
34

能登の郷土料理として親しまれる「いしりの貝焼き」

イ
カ
や
魚
を
使
っ
た

多
様
性
の
あ
る
調
味
料

　
石
川
県
・
能
登
地
方
に
伝
わ
る
「
い
し
り
」（
注
）

は
イ
カ
や
魚
な
ど
を
原
料
に
し
た
魚ぎ

ょ
し
ょ
う醤で

、
秋
田

県
の
「
し
ょ
っ
つ
る
」
や
香
川
県
の
「
い
か
な
ご

醤
油
」
と
並
ぶ
日
本
三
大
魚
醤
の
一
つ
で
あ
る
。

　

魚
醤
は
穀
物
が
原
料
の
し
ょ
う
ゆ
よ
り
も
歴
史

が
古
く
、
平
安
時
代
の
『
延
喜
式
』
に
魚
の
塩
辛

に
漬
け
た
も
の
と
い
う
発
酵
技
術
が
す
で
に
記
載

さ
れ
て
お
り
、
能
登
で
は
少
な
く
と
も
江
戸
時
代

に
は
い
し
り
が
つ
く
ら
れ
て
い
た
よ
う
だ
。

　

２
０
２
４
年
（
令
和
６
）
３
月
、
地
域
の
農
林
水
産

物
や
食
品
ブ
ラ
ン
ド
を
守
る
農
林
水
産
省
の
「
地

理
的
表
示
（
Ｇ
Ｉ
）
保
護
制
度
」
に
、
い
し
り
が
７

年
越
し
で
登
録
さ
れ
た
。
い
し
り
の
製
造
に
関
す

る
原
則
は
三
つ
。
魚
介
と
塩
を
使
っ
て
い
る
こ
と
、

能
登
地
方
で
つ
く
ら
れ
て
い
る
こ
と
、
１
年
以
上

発
酵
さ
せ
て
い
る
こ
と
。
以
上
が
カ
バ
ー
で
き
て

い
れ
ば
、
あ
と
は
こ
れ
と
い
っ
た
決
ま
り
が
な
い
。

「
原
料
の
魚
介
も
、
基
本
的
に
何
を
使
っ
て
も
構

い
ま
せ
ん
。
で
も
、
こ
こ
能
登
町
で
は
イ
カ
、
輪

島
市
で
は
イ
ワ
シ
や
サ
バ
を
使
う
の
が
伝
統
で
す
。

そ
の
地
域
で
獲
れ
る
も
の
を
原
料
に
し
て
き
た
背

景
が
あ
る
の
で
し
ょ
う
が
、
い
ろ
い
ろ
チ
ョ
イ
ス

で
き
る
な
ん
て
多
様
性
が
あ
っ
て
お
も
し
ろ
い
で

す
よ
ね
」
と
話
す
の
は
、
能
登
い
し
り
・
い
し
る

生
産
者
協
議
会
の
船
下
智
香
子
会
長
だ
。

　

夫
で
あ
る
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
人
シ
ェ
フ
の
ベ
ン

ジ
ャ
ミ
ン
・
フ
ラ
ッ
ト
さ
ん
（
愛
称
・
ベ
ン
さ
ん
）
と
と

も
に
、
船
下
さ
ん
は
い
し
り
を
つ
く
る
。
夫
婦
で

経
営
す
る
能
登
イ
タ
リ
ア
ン
と
発
酵
食
の
宿
「
ふ

ら
っ
と
」
で
ベ
ン
さ
ん
が
提
供
す
る
さ
ま
ざ
ま
な

水
と
風
土
が
織
り
な
す
食
文
化
の
今
を
訪
ね
る

「
食
の
風
土
記
」。今
回
は
、海
の
幸
に
恵
ま
れ
た

日
本
海
に
面
し
、イ
カ
漁
な
ど
が
盛
ん
な
能
登

半
島
で
受
け
継
が
れ
る
魚
醤「
い
し
り
」で
す
。

イ
カ
の
内
臓
を
発
酵
さ
せ
て

つ
く
る
天
然
の
調
味
料

い
し
り

い
し
り
（
石
川
県
鳳
珠
郡
能
登
町
） 24
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料
理
に
も
、
い
し
り
は
欠
か
せ
な
い
。

能
登
の
気
候
風
土
が
育
む

い
し
り
の
伝
統
を
つ
な
ぎ
た
い

　

い
し
り
は
寒
い
冬
に
仕
込
み
、
翌
年

の
冬
に
で
き
あ
が
る
。
原
材
料
は
「
ゴ

ロ
」
と
呼
ば
れ
る
イ
カ
（
主
に
ス
ル
メ
イ
カ
）

の
内
臓
と
塩
の
み
。
取
り
出
し
た
ゴ
ロ

と
塩
を
タ
ン
ク
に
投
入
し
て
攪か

く
は
ん拌

し
、

そ
の
後
自
然
発
酵
さ
せ
る
。

　

製
法
は
シ
ン
プ
ル
だ
が
、
能
登
の
自

然
環
境
が
い
し
り
づ
く
り
に
向
い
て
い

る
と
船
下
さ
ん
は
言
う
。

「
夏
と
冬
の
寒
暖
差
が
激
し
く
、
降
水

量
が
多
い
。
梅
雨
時
期
は
特
に
湿
度
が

高
い
。
こ
の
能
登
特
有
の
気
候
が
発
酵

を
促
し
、
い
し
り
を
お
い
し
く
し
ま
す
」

　

ほ
ん
の
り
魚
介
が
香
る
い
し
り
は
、

し
ょ
う
ゆ
の
２
倍
の
う
ま
み
成
分
を
含

む
と
い
う
。
鍋
や
煮
物
の
隠
し
味
に
は

も
ち
ろ
ん
、
浅
漬
け
な
ど
に
垂
ら
す
の

も
お
勧
め
だ
。
こ
の
日
は
ベ
ン
さ
ん
が

「
い
し
り
の
貝
焼
き
」
を
つ
く
っ
て
く

れ
た
。
ホ
タ
テ
の
貝
殻
を
鍋
が
わ
り
に

使
い
、
イ
カ
や
野
菜
を
昆
布
だ
し
と
い

し
り
で
煮
な
が
ら
味
わ
う
郷
土
料
理
だ
。

「
い
し
り
は
乳
製
品
と
も
相
性
が
よ
く
、

い
し
り
と
牛
乳
だ
け
で
ゴ
ル
ゴ
ン
ゾ
ー

ラ
チ
ー
ズ
の
よ
う
な
深
み
の
あ
る
味
に

も
な
り
ま
す
。
私
の
つ
く
る
イ
タ
リ
ア

料
理
に
も
た
く
さ
ん
使
い
ま
す
。
和
・

洋
・
中
、
ど
ん
な
ジ
ャ
ン
ル
に
も
合
い

ま
す
よ
」
と
ベ
ン
さ
ん
は
言
う
。

　

能
登
町
商
工
会
で
経
営
指
導
に
携
わ

る
向
口
宏
さ
ん
は
、「
い
し
り
は
家
に
あ

っ
て
も
た
ま
に
使
う
程
度
で
し
た
が
、

ベ
ン
さ
ん
特
製
の
ポ
テ
ト
ス
ー
プ
を
飲

ん
だ
と
き
に
あ
ら
た
め
て
い
し
り
の
魅

力
に
気
づ
き
ま
し
た
。
今
は
食
卓
に
欠

か
せ
ま
せ
ん
」
と
話
す
。

　

２
０
２
４
年
元
日
の
能
登
半
島
地
震

で
、
い
し
り
も
大
き
な
ダ
メ
ー
ジ
を
受

け
た
。
船
下
さ
ん
た
ち
の
タ
ン
ク
な
ど

設
備
は
無
事
だ
っ
た
が
、
倒
壊
や
断
水

の
影
響
で
製
造
が
停
止
し
た
生
産
者
も

相
次
い
だ
。
し
か
も
、
い
ま
だ
に
断
水

し
た
ま
ま
の
地
域
も
あ
る
。

「
地
震
が
起
き
る
ま
で
は
、
水
が
こ
れ

ほ
ど
人
の
暮
ら
し
に
欠
か
せ
な
い
も
の

だ
と
感
じ
た
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
で
し

た
。
ま
た
、
災
害
時
に
電
気
が
止
ま
っ

て
冷
蔵
設
備
が
使
え
な
く
な
る
こ
と
を

考
え
る
と
、
い
し
り
を
は
じ
め
と
す
る

保
存
食
の
知
恵
は
絶
対
に
必
要
。
受
け

継
が
な
け
れ
ば
い
け
ま
せ
ん
」
と
、
船

下
さ
ん
は
語
る
。

　

い
し
り
の
製
造
工
程
で
水
は
使
わ
な

い
も
の
の
、
い
し
り
を
生
み
出
す
気
候

風
土
や
海
か
ら
は
水
の
恵
み
を
し
っ
か

り
と
感
じ
た
。
ま
た
、
能
登
で
起
き
た

こ
と
か
ら
も
、
あ
ら
た
め
て
人
と
水
の

関
係
を
考
え
さ
せ
ら
れ
た
。
い
し
り
の

伝
統
が
つ
な
が
る
こ
と
を
願
う
。

（
２
０
２
４
年
11
月
28
日
取
材
）

「いしりの貝焼き」のつくり方

（注）いしり
能登町では「いしり」と呼ぶが、地域により「いしる」や「よしる」
など呼び方が異なる。2023年には、いしりの地域に根ざした
製法が国の登録無形民俗文化財に登録された。

［問い合わせ］
能登いしり・いしる生産者協議会（事務局：能登町商工会）
〒927-0433 石川県鳳珠郡能登町字宇出津ヲ字1番地12
Tel.0768-62-0181

イカの胴からワタや墨袋などを取り除き、さばいたら適度な大きさに切る
大根、ねぎ、なす、にんじん、椎茸を好みの大きさに切る
鍋にかけた昆布だしが沸騰したらいしりを入れ、味をみながら好みの濃さに調整する
３のだしが完成したらホタテの貝殻に具材を並べ、そこへだしを注ぐ。卓上コンロに
かけて煮込み、火の通ったものから食べる

1高台から見た能登町の風景。この気候風土がいしりを育てる 2能登いしり・いしる生産者
協議会会長の船下智香子さん 3船下さんの夫であるベンジャミン・フラットさん 4能登いし
り・いしる生産者協議会をサポートする能登町商工会の向口宏さん 5万能調味料のいしり。
生産者ごとにパッケージは異なる 6いしりはタンクなどで自然発酵させてつくる 7「いしりの
貝焼き」に使う材料
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イカの内臓を発酵させてつくる天然の調味料 いしり


