
イ
カ
か
ら
生
ま
れ
る
「
い
し
り
」

　

能
登
半
島
に
古
く
か
ら
伝
わ
る
魚
醤
油
「
い

し
り
」
に
は
、
原
料
に
よ
っ
て
大
き
く
２
種
類

が
あ
り
ま
す
。

　

富
山
湾
に
面
し
た
内
浦
地
区
で
は
、
イ
カ
の

内
臓
（
ゴ
ロ
）
を
原
料
と
し
、
日
本
海
に
面
し

た
外
浦
地
区
で
は
、
イ
ワ
シ
・
サ
バ
を
主
な
原

料
と
し
て
い
ま
す
。「
い
し
り
」
の
ほ
か
に
「
い

し
る
」「
よ
し
り
」「
よ
し
る
」
な
ど
と
も
呼
ば

れ
て
い
ま
す
。

　

語
源
に
は
諸
説
あ
り
ま
す
が
、
魚
の
古
語
で

あ
る
「
い
お
」
の
「
汁
」
が
転
じ
て
「
イ
シ
ル
」

「
イ
シ
リ
」
と
な
っ
た
と
い
う
説
の
ほ
か
、「
い

か
汁
」
か
ら
「
イ
シ
ル
」「
イ
シ
リ
」
と
な
っ

た
な
ど
と
も
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

　

わ
た
し
た
ち
が
住
む
能
登
町
の
小
木
港
や
宇

出
津
港
で
は
、昔
か
ら
イ
カ
漁
が
盛
ん
で
し
た
。

イ
カ
の
加
工
品
は
古
く
か
ら
宇
出
津
の
特
産
品

で
あ
り
、
小
木
港
は
現
在
、
日
本
海
側
最
大
の

ス
ル
メ
イ
カ
の
水
揚
げ
を
誇
っ
て
い
ま
す
。

　

魚
醤
油
に
は
、
ハ
タ
ハ
タ
が
原
料
の
秋
田
の

「
し
ょ
っ
つ
る
」、
イ
カ
ナ
ゴ
と
い
う
魚
を
原
料

と
し
た
香
川
の
「
い
か
な
ご
醤
油
」
な
ど
が

あ
り
ま
す
が
、「
い
し
り
」
は
こ
れ
ら
と
並
び
、

日
本
三
大
魚
醤
油
に
数
え
ら
れ
て
い
ま
す
。

先
人
の
知
恵
が
生
ん
だ
調
味
料

　

水
揚
げ
さ
れ
た
イ
カ
が
加
工
さ
れ
る
と
き
に

発
生
す
る
大
量
の
内
臓
を
塩
で
発
酵
さ
せ
調
味

料
を
作
る
と
い
う
先
人
の
知
恵
と
経
験
が
生
ん

だ
「
い
し
り
」
に
は
、
独
特
の
香
り
や
旨
味
成

分
が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。
旨
味
の
素
で
あ
る
遊

離
ア
ミ
ノ
酸
を
大
量
に
含
む
と
と
も
に
、
抗
酸

化
物
質
や
タ
ウ
リ
ン
、
低
分
子
の
ペ
プ
チ
ド
も

多
く
含
ま
れ
ま
す
。
ま
た
血
圧
上
昇
抑
制
物
質

の
存
在
も
確
認
さ
れ
て
い
て
、
医
薬
品
と
し
て

の
可
能
性
も
調
査
さ
れ
て
い
ま
す
。

見
直
さ
れ
る
「
い
し
り
」

　

昨
今
の
健
康
ブ
ー
ム
や
本
物
志
向
、
地
域
独

自
の
食
を
見
直
す
ス
ロ
ー
フ
ー
ド
の
波
に
乗

り
、「
い
し
り
」
の
注
目
度
は
過
去
に
な
い
ほ

ど
上
が
っ
て
い
ま
す
。

　
「
い
し
り
」
の
知
名
度
が
全
国
的
に
増
し
、

本
物
の
「
い
し
り
」
を
求
め
て
た
く
さ
ん
の
人

が
こ
の
能
登
町
を
訪
れ
た
と
き
、
地
元
の
人
が

「
い
し
り
」
を
知
ら
な
い
こ
と
ほ
ど
残
念
な
こ

と
は
あ
り
ま
せ
ん
。「
い
し
り
」
産
地
で
あ
る

こ
の
能
登
町
に
住
む
人
間
と
し
て
、「
い
し
り
」

が
大
切
な
伝
統
で
あ
り
、
文
化
で
あ
る
と
い
う

こ
と
を
再
認
識
す
る
必
要
が
あ
る
の
で
は
な
い

で
し
ょ
う
か
。

　
「
い
し
り
」
は
能
登
町
の
宝
物
で
あ
り
、
石

川
県
を
代
表
す
る
特
産
品
で
す
。
ま
ず
は
地
元

か
ら
、「
い
し
り
」
の
良
さ
を
も
う
一
度
見
直

し
て
み
ま
し
ょ
う
。

アオリイカの刺身
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醸か

も

し
の
里
・
能
登
に
古
く
か
ら
伝
わ
る

日
本
三
大
魚ぎ

ょ

し

ょ

う

ゆ

醤
油「
い
し
り
」と
は
・・・

 

知
る



「
ス

ル
メ
イ
カ
を
捕
る
技
術
に
つ
い

て
は
小
木
は
常
に
全
国
の
最
先

端
を
走
っ
て
い
ま
す
」
と
話
す

の
は
、
石
川
県
漁
業
協
同
組
合
小
木
支
所
の
杉

本
一
俊
さ
ん
。
小
木
港
は
冷
凍
ス
ル
メ
イ
カ
の

水
揚
高
に
お
い
て
、
函
館
、
八
戸
に
並
ぶ
日
本

3
大
水
揚
港
の
ひ
と
つ
で
あ
る
。
こ
こ
数
年
の

水
揚
高
は
、８
㎏
の
ケ
ー
ス
で
約
１
３
０
万
個
、

金
額
に
し
て
約
30
億
円
に
達
し
て
い
る
。
定
置

網
漁
が
盛
ん
な
こ
の
能
登
内
浦
沿
岸
に
お
い

て
、
小
木
港
で
遠
洋
漁
業
に
よ
る
冷
凍
ス
ル
メ

　

現
在
の
冷
凍
ス
ル
メ
イ
カ
漁
は
中
型

（
１
３
８
㌧
〜
１
８
４
㌧
）
の
イ
カ
釣
船
で
主

に
日
本
海
で
操
業
さ
れ
る
。
イ
カ
釣
漁
の
解
禁

時
期
は
5
月
か
ら
翌
年
の
2
月
ま
で
の
10
カ
月

間
だ
が
、
小
木
の
船
は
自
主
的
に
毎
年
6
月
か

ら
12
月
の
7
カ
月
間
と
し
て
い
る
そ
う
だ
。

　
「
小
木
の
イ
カ
釣
漁
は
合
理
性
を
追
求
し
て

い
ま
す
。
少
な
い
経
費
で
効
率
的
に
漁
を
す

る
た
め
に
さ
ま
ざ
ま
な
努
力
を
し
て
い
る
の
で

す
。
５
月
は
ま
だ
イ
カ
が
小
さ
く
て
採
算
が
合

わ
な
い
し
、
１
月
や
２
月
は
海
が
荒
れ
る
こ
と

が
多
い
。
イ
カ
釣
漁
が
一
番
い
い
と
き
に
、
集

中
し
て
操
業
す
る
こ
と
も
合
理
化
の
ひ
と
つ
な

の
で
す
。
ま
た
小
木
の
船
は
、
他
の
港
の
船
に

比
べ
船
が
新
し
い
こ
と
も
特
徴
で
す
。
船
内
に

は
最
新
鋭
の
ハ
イ
テ
ク
機
器
が
所
狭
し
と
並
ん

で
い
ま
す
。
徹
底
し
た
合
理
化
と
積
極
的
な
船

へ
の
投
資
、
そ
し
て
イ
カ
を
捕
る
た
め
の
高
い

技
術
で
、
小
木
の
イ
カ
釣
船
は
１
隻
当
た
り
の

水
揚
げ
な
ら
ば
間
違
い
な
く
日
本
一
で
す
」。

　

能
登
町
に
は
、
イ
カ
を
原
料
と
す
る
「
い
し

り
」
と
、
ス
ル
メ
イ
カ
の
水
揚
げ
が
日
本
海
側

最
大
の
「
小
木
港
」
が
あ
る
。「
い
し
り
」
が

今
後
大
き
く
成
長
し
て
く
た
め
に
、「
イ
カ
の

ま
ち
・
小
木
」
の
果
た
す
役
割
は
と
て
つ
も
な

く
大
き
い
。

杉本  一俊さん
［すぎもと・かずとし］

石川県漁業協同組合小木支所
統括参事。56 歳。

イ
カ
漁
が
盛
ん
な
理
由
な
何
な
の
だ
ろ
う
か
。

　
「
小
木
の
漁
師
は
昔
か
ら
、
魚
を
待
つ
定
置

網
よ
り
も
、
魚
の
い
る
場
所
に
捕
り
に
行
く
と

い
う
こ
と
を
し
て
き
ま
し
た
。
明
治
20
年
ご
ろ

か
ら
始
ま
っ
た
北
海
道
イ
カ
釣
漁
か
ら
現
在
ま

で
、
ず
っ
と
小
木
の
漁
師
は
イ
カ
を
追
い
求
め

て
き
た
の
で
す
。
日
本
海
、
太
平
洋
は
も
ち
ろ

ん
、
遠
く
カ
ナ
ダ
や
ニ
ュ
ー
ジ
ー
ラ
ン
ド
な
ど

に
漁
に
出
か
け
た
こ
と
も
あ
り
ま
し
た
。
そ
の

先
人
の
努
力
、
教
え
を
大
切
に
受
け
継
い
で
今

の
小
木
が
あ
る
の
で
す
」。

いしりColumn

ス
ル
メ
イ
カ
と
小
木
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イカの町だから
イカの「いしり」
　能登町で作られる「いしり」の原料には、主にスルメイカの
内臓（ゴロ）が使われます。そして小木港は、冷凍スルメイカ
の日本3大水揚げを誇る港です。地元で大量に水揚げされる「イ
カ」を使って「いしり」は作られているのです。

「
中
型
イ
カ
釣
漁
の
技
術
は
、

　
　
　
　

小
木
の
船
が
日
本
一
」

を 

作
る

多いときには 1日 7～ 8万トンが水揚げされるという「船凍イカ」。
イカが揚がると小木の町は活気に溢れる



「
木
の
桶
」
と
い
う
こ
だ
わ
り

　

寺
下
さ
ん
が
作
る
「
い
し
り
」
が
「
昔
な
が

ら
」
と
い
う
最
大
の
理
由
は
、
原
料
を
漬
け
込

む
タ
ン
ク
が
「
木
の
桶
」
と
い
う
こ
と
だ
。
漬

け
込
ま
れ
た
内
臓
と
塩
は
、
何
十
年
も
使
わ
れ

続
け
た
「
木
の
桶
」
の
中
で
、
か
き
混
ぜ
ら
れ

る
こ
と
も
な
く
、
ゆ
っ
く
り
発
酵
と
熟
成
を
す

る
。
熟
成
期
間
は
約
３
年
間
。
自
分
が
一
番
い

い
と
思
う
「
色
」
と
「
香
り
」
を
出
す
時
期
が

３
年
な
の
だ
と
い
う
。

　

昔
は
10
個
あ
っ
た
と
い
う
桶
も
今
で
は
4
個

に
ま
で
減
っ
た
。
生
産
量
を
減
ら
し
た
の
で
は

な
い
。桶
を
直
せ
る
桶
職
人
が
い
な
い
か
ら
だ
。

そ
れ
で
も
寺
下
さ
ん
は
、「
木
の
桶
」で
作
る「
い

し
り
」
に
こ
だ
わ
っ
て
い
る
。

　
「
こ
の
桶
が
あ
る
限
り
は
、『
い
し
り
』
を
作

り
続
け
た
い
」
と
話
す
寺
下
さ
ん
。「
発
酵
で

出
来
る
『
い
し
り
』
は
自
然
が
相
手
、
気
温
、

湿
度
な
ど
い
ろ
い
ろ
な
条
件
で
微
妙
に
味
は
変

わ
る
が
、
自
分
が
自
信
を
持
っ
て
出
せ
る
も
の

し
か
出
さ
な
い
」
と
言
い
切
る
。

　

寺
下
さ
ん
が
作
る
「
昔
な
が
ら
の
い
し
り
」

に
は
、
親
子
3
代
に
わ
た
り
守
り
続
け
て
き
た

大
切
な
「
こ
だ
わ
り
」
が
込
め
ら
れ
て
い
る
。

　
「
い
し
り
」
の
作
り
方
は
、
統
一
さ
れ
て
い

る
わ
け
で
は
な
い
。
原
料
、
塩
、
漬
け
込
み
方
、

熟
成
期
間
な
ど
、
生
産
者
が
そ
れ
ぞ
れ
「
こ
だ

わ
り
」
を
持
っ
て
作
っ
て
い
る
。

　

色
、
香
り
、
味
な
ど
、
自
分
好
み
の
「
い
し

り
」
を
見
つ
け
る
こ
と
も
楽
し
み
の
ひ
と
つ
で

は
な
い
だ
ろ
う
か
。

こ
だ
わ
り
で
作
ら
れ
る
「
い
し
り
」

　

地
元
で
水
揚
げ
さ
れ
る
新
鮮
な
イ
カ
の
内
臓

（
ゴ
ロ
・
ナ
シ
モ
ン
と
も
呼
ば
れ
る
）
と
塩
を

交
互
に
桶
に
入
れ
、
発
酵
・
熟
成
さ
せ
て
作
ら

れ
る
「
い
し
り
」。
一
般
的
に
は
晩
秋
か
ら
初

冬
に
か
け
て
仕
込
み
、
翌
年
の
晩
夏
か
ら
初
秋

に
出
来
上
が
る
が
、
中
に
は
ま
ろ
や
か
さ
を
増

す
た
め
に
、
２
年
か
ら
３
年
熟
成
さ
せ
て
い
る

も
の
も
あ
る
と
い
う
。
商
工
会
に
よ
る
と
、
塩

の
量
や
漬
け
込
み
方
、
漬
け
込
む
年
数
な
ど
生

産
者
そ
れ
ぞ
れ
が
こ
だ
わ
り
を
も
っ
て
作
っ
て

い
る
た
め
に
、
正
確
な
生
産
量
や
生
産
者
数
な

ど
は
把
握
で
き
な
い
と
い
う
こ
と
だ
。

　

そ
の
中
で
も
、
古
く
か
ら
「
い
し
り
」
を
作

り
続
け
、
製
造
方
法
も
「
昔
な
が
ら
」
に
こ
だ

発
酵
と
熟
成
が
う
ま
い「
い
し
り
」を
生
む
。

原
材
料
は「
イ
カ
」と「
塩
」、そ
し
て
作
り
手
の「
経
験
」と「
勘
」

物
語

捨
て
る
内
臓
を
無
駄
に
し
な
い
。
生
活
の
知
恵
が
生
ん
だ
【
魔
法
の
エ
キ
ス
】

わ
っ
て
い
る
生
産
者
の
一
人
が
寺
下
正
信
さ
ん

（
49
歳
）
だ
。
20
歳
で
地
元
に
戻
り
、
25
歳
で

家
業
を
継
い
だ
と
い
う
寺
下
さ
ん
は
、
祖
父
、

父
と
3
代
１
０
０
年
に
わ
た
り
「
い
し
り
」
を

作
っ
て
き
た
。
し
か
し
「
い
し
り
」
の
作
り
方

に
つ
い
て
は「
教
え
て
も
ら
っ
た
こ
と
は
な
い
。

聞
い
て
も
『
や
っ
て
み
ろ
』
と
言
わ
れ
る
だ
け

だ
っ
た
。祖
父
や
親
父
の
作
業
を
見
て
覚
え
た
」

と
い
う
。「
や
り
方
は
変
わ
っ
て
も
基
本
は
同

じ
、
何
も
変
わ
ら
な
い
し
変
え
て
い
な
い
」
と

話
す
寺
下
さ
ん
は
、「
い
し
り
」
を
作
り
始
め

て
か
ら
20
年
以
上
の
経
験
を
積
ん
だ
。
塩
の
量

に
つ
い
て
も「
塩
の
加
減
は
決
ま
っ
て
い
な
い
。

ナ
シ
モ
ン
の
鮮
度
に
よ
っ
て
も
変
わ
る
し
、
す

べ
て
は
経
験
と
勘
で
決
め
る
」
と
自
分
の
経
験

と
勘
を
信
じ
て
い
る
。

　
「
そ
の
年
の
出
来
具
合
は
色
と
香
り
で
わ
か

る
」
ま
で
の
経
験
を
積
ん
だ
寺
下
さ
ん
だ
が
、

祖
父
や
父
が
作
っ
て
い
た
「
い
し
り
」
と
比
べ

る
と
ま
だ
ま
だ
だ
と
感
じ
て
い
る
。
自
分
が
作

る
「
い
し
り
」
は
、
祖
父
や
父
が
作
っ
て
い
た

「
い
し
り
」
と
は
違
う
と
い
う
。
何
か
が
足
り

な
い
と
感
じ
て
い
る
が
、
そ
れ
が
原
料
な
の
か

工
程
な
の
か
は
ま
だ
わ
か
ら
な
い
そ
う
だ
。
そ

れ
で
も
い
つ
か
は
「
黄こ
が
ね
い
ろ

金
色
の
よ
う
な
『
い
し

り
』
を
作
り
た
い
」
と
考
え
て
い
る
。

「
い
し
り
」
の
香
り
が
教
え
て
く
れ
る

　

う
ま
い
「
い
し
り
」
に
こ
だ
わ
る
寺
下
さ
ん

は
、
材
料
に
も
こ
だ
わ
っ
て
い
る
。「
イ
カ
が

大
き
す
ぎ
る
と
内
臓
に
余
分
な
油
が
多
い
。『
い

し
り
』
に
適
し
た
大
き
さ
の
イ
カ
を
吟
味
し
て

い
る
」
と
い
う
。

　

ま
た
、
年
に
一
度
の
桶
か
ら
「
い
し
り
」
を

出
す
時
期
は
、「
に
お
い
」
が
教
え
て
く
れ
る

と
の
こ
と
。

　
「
熟
成
が
進
む
と
出
て
く
る
桶
か
ら
の
に
お

い
で
、
近
所
の
人
に
も
『
い
し
り
』
が
出
来
る

時
期
が
わ
か
る
。
桶
が
、そ
ろ
そ
ろ
『
い
し
り
』

を
出
す
時
期
や
ぞ
と
教
え
て
く
れ
る
」と
話
す
。
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イ  カ

塩

混　

合

下層液

粕（上層）

熟　

成

煮　

沸

上
澄
液

製  品

いしりが出来るまでの工程

桶に漬け込まれたイカの内臓

こ
の
桶
が
あ
る
限
り
、     「い
し
り
」を

作
り
続
け
た
い
。
寺
下
正
信
さ
ん
（
49
歳
）

スルメイカから丁寧に内臓を取り出す


