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泉
の
心
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む
す
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人
と
人
と
を
む
す
ぶ
、
わ
く
ら
む
す
び

和
倉

の
料
理
人
が
心
を
込
め
た

こ
の
地
に
し
か
な
い
一
椀
が
あ
る
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和倉温泉観光協会・和倉温泉旅館協同組合

http:〃wakuramusubi wakura orip 石川県七尾市和倉町2-13 1 Te 0767-62-1555 Fax 0767 62 2611

わ くら0す びは世界晨桑遺産

「能登 の里山皇海」の食材 を

使用 しています。

大
正
浪
漫
の
宿

渡
月
庵

旅
亭
は
ま
な
す

ド

http: //wakuramusubi.wakura.or.jp
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■

能
登
の
お
米
と
地
の
も
の
と
、
も
て
な
し
の
心

む
す
ぶ
の
は
和
倉
の
料
理
人
の
ふ
た
つ
の
手
の
ひ
ら

世
界
農
業
遺
産
ｏ能
登
の
里
山
里
海
か
ら
の
恵
み
と
清
ら
か
な
水

こ
の
土
地
の
豊
か
さ
を
相
手
に
し
て
き
た

料
理
人
達
が
作
る
わ
く
ら
む
す
び
は

こ
こ
に
し
か
な
い
も
の
を
味
わ

っ
て
も
ら
い
た
い
と
い
う

料
理
人
の
思
い
が
込
め
ら
れ
た
ひ
と
品
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「わ
く
ら
む
す
び
」

一
、
お
む
す
び
は
、
石
川
県
産
の
お
米
で
む
す
ぶ
。

一
、
具
材
は
、
能
登
で
育
ま
れ
た
食
材
を
用
い
る
。

一
、
出
汁
は
、
能
登
で
で
き
た
調
味
料
を
用
い
る
。

一
、
ひ
と
椀
に
、
和
倉
の
料
理
人
と
し
て
の
、
お
も
い
を
の
せ
る
。

「
お
む
す
び
」
と
い
う
言
葉
に
は
、
人
と
人
と
を
結
ん
で
く
れ
る
、

何
と
も
言
え
な
い
心
の
温
度
が
宿
る
。
そ
の
名
の
由
来
は
、

日
本
最
古
の
歴
史
書
「古
事
記
」
に
記
さ
れ
た
神
様

「た
か
み
む
す
び
の
か
み
」
か
ら
生
ま
れ
た
と
も
言
わ
れ
、

む
す
び
の
「び
」
に
は
古
代
の
言
葉
で
魂
を
込
め
た
も
の
と
い
う
意
味
も
あ
る
と
い
う
。
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能
登
の
贅
沢
む
す
び

◎
一

多
田
屋
の
わ
く
ら
む
す
び

夕食提供(数量限定)

目
の
前
で
と
れ
た
食
謁

そ
れ
が
一
番
の
贅
沢
。
一

口
「
１
１

ヽ
ヽ
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牡
蠣
棚
が
広
が
る
七
尾
湾
を

一
望
し
な
が
ら
竹

む
多
田
屋
。
旅
館
か
ら
の
美
し
い
眺
め
が
好
き
で
、

時

々
写
真
に
撮
る
ほ
ど
だ
と
話
す
酒
井
さ
ん
の
わ

く
ら
む
す
び
は
、
日
の
前
の
海
で
採
れ
た
能
登
牡
蠣

の
時
雨
煮
と
、
お
手
製

の
能
登
牛
ジ

ャ
ー
キ
ー
、
珠

洲
産
の
磯
海
苔
が
た

っ
ぷ
り
入

っ
た
贅
沢
む
す
び
。

肉
好
き
だ
と
い
う
酒
井
さ
ん
は
、
希
少
な
能
登
牛

を
も

っ
と
発
信
し
て
い
こ
う
と
去
年
か
ら
能
登
牛

ジ

ャ
ー
キ
ー
を
作
り
始
め
た
。
能
登
牛
の
旨
味
が
凝

縮
さ
れ
た
ジ
ャ
ー
キ
ー
は
、
そ
れ
だ
け
食

べ
て
も
酒

の
つ
ま
み
に
な
る
深
々
と
し
た
味
わ
い
だ
。

「能
登
牛
ジ
ャ
ー
キ
ー
は
、
塩
昆
布

の
変
わ
り
の

よ
う
な
感
覚
で
。
」

な
る
ほ
ど
、
，コ
」
で
肉
を
海

の
も
の
に
見
立

て

る
、
料
理
人
・酒
井
の
ア
イ
デ
イ
ア
と
技
に
出
会
う
。

日
に
含
む
と
す
ぐ
に
、
甘
さ
と
旨
味
が
舌
に
押
し
寄

せ
て
く
る
。
生
姜
の
効

い
た
、
ぷ
り

っ
と
し
た
牡
蠣

の
甘
み
を
香
り
高

い
磯
海
苔
が
包
み
、
噛
む
ご
と
に

染
み
出
て
く
る
能
登
牛
の
甘
い
旨
味
は
、
あ
ご
出
汁

と
混
ざ
り
合

っ
て
最
後

の

一
滴
ま
で
箸
を
止
め
さ

せ
な
い
。

そ
し
て
様
々
な
風
味
が
回
の
中
を
通
り
過
ぎ
て

ゆ
く
の
を
夢
中
で
食

べ
き

っ
た
後
に
、
ふ
と
気
付

く
。
一
椀

で
能
登

の
海

の
幸
も
山

の
幸
も
味
わ
え

る
、
な
ん
と
も
贅
沢
な
出
会
い
で
は
な
い
か
。

【能登牛ジャーキー】地産地消でほとんどが消えてしまう

幻のプランド牛、能登牛(の とうし)を香味出汁に漬け、低温
で燻して薫製にしたジャーキー。能登牛は肉の脂の甘みを

表すオレイン酸含有率が全国―位で開旨肪の質賞」も受賞し
ている。

【能登牡蠣】能登牡嬌は芳醇で味が濃厚。七尾湾の山林に

囲まれた地形が、山からの栄養分を海に流れこませるた

め、牡蠣や魚をおいしく育てる。新鮮な能登牡蠣の時雨煮
は香り高く、ぶっくりと柔らかい。

「能
登

の
贅
沢
む
す
び
」

一
、
お
む
す
び

。米
（石
川
県
産
）

〓
具
材

・能
登
牡
蠣
［時
雨
煮
］

（七
尾
湾
）

・磯
海
苔
（珠
洲
産
）

ｏ自
家
製
能
登
牛
ジ
ャ
ー
キ
ー
（能
登
産
）

〓
出
汁

。あ
ご
（
ト
ビ
ウ
オ
×
輪
島
産
）

。
か
つ
お

一
、
そ
の
他

・ぶ
ぶ
あ
ら
れ
／
。わ
さ
び

i請

）』，，‘　　　　　　　　ι‐



料
理
は

工
夫
ひ

お
客

さ 能
登
の
き
れ
い
茶
漬
け

天
空
の
宿

大
観
荘
の
わ
く
ら
む
す
び

と
彩
り
。

と

つ
で
美
味
し
く
な

っ

ん
じ
喜
び
も
変
わ
る
。
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藝

一

【ポラのからすみ(右 )】 能登・穴水の回遊魚

であるボラの卵巣を塩漬けし、塩抜き後、

天日干しで乾燥させたもの。色鮮やかな渋

茶色をした高級珍味。

【発芽酵素玄米のおむすびと中島菜のおむすび】女将が丁寧に発芽させた

能登産コシヒカリの発芽酵素玄米に小豆と塩麹が入ったおむすび(左 )。
栄養価の高い玄米に、和倉に来たならば体の中から健康になってほしぃ

という思いが込められている。

「風
呂
の
冷
た
い
の
は
だ
め
や
け
ど
、食
事
も
冷
た
い
の
は

だ
め
や
。
粕
汁
で
あ
た
た
ま

つ
て
ほ
し
い
。
」
和
倉
温
泉
で
５

０
年
間
料
理
を
作
り
続
け
て
い
る
尾
舘
さ
ん
の
言
葉
に
は
、

人
を
笑
顔
に
さ
せ
る
温
も
り
が
あ
る
。
そ
の
お
も
て
な
し
の

温
も
り
は
、
旅
人
の
健
康
を
願
う
女
将
さ
ん
が
作

っ
た
発
芽

酵
素
玄
米
の
お
む
す
び
か
ら
も
感
じ
ら
れ
る
。

「料
理
は
頭
で
決
め
込
ん
だ
ら
ダ
メ
、
工
夫
ひ
と

つ
で

お
い
し
く
、楽
し
く
な
る
。」
尾
舘
さ
ん
の
発
想
の
柔
軟
さ
は
、

一
皿
の
盛
り
合
わ
せ
か
ら
も
伝
わ

っ
て
く
る
。
ボ
ラ
の

か
ら
す
み
、
牡
蠣

の
佃
煮
、
鰤

の
漬
け
、
い
し
り
漬
け
の

能
登
む
す
め
大
根
の
華
や
か
な
盛
り
合
わ
せ
は
、
旅
人
の

気
分
を
高
め
て
く
れ
る
。
く
り
抜

い
た
柚
子
に
入

っ
た

海
女
の
焼
き
海
苔
は
、
香
り
だ
け
で
御
飯
を
食

べ
ら
れ
る

ほ
ど
の
演
出
だ
。

日
移
り
す
る
よ
う
な
華
や
か
な
具
を
自
分
好
み
に
椀
に

盛
り
、
沸
き
立

つ
粕
汁
を
か
け
て
食

べ
る
と
、
ボ
ラ
の
か
ら

す
み
や
牡
蠣
の
旨
味
が
、
粕
汁
に
溶
け
込
ん
で
舌
に

ハ
ー

モ
ニ
ー
を
響
か
せ
る
。

自
分
で
盛
り
つ
け
た
椀
に
は
、自
分
の
性
格
が
そ
の
ま
ま

現
れ
る
。
せ

つ
か
く
な
ら
う
ま
く
盛
り

つ
け
た

い
が
、

美
し
く
盛
れ
な
く
て
も
そ
れ
も
″味
″、
ご
愛
嬌
と
い
う
も
の
だ
。

「愛
想
な

い
料
理
は
だ
め
や
わ
い
。
」
温
も
り
の
あ
る
料

理
人
・尾
舘

の
わ
く
ら
む
す
び
は
、
能
登

の
食
材

の
味
だ

け
で
な
く
、
食

べ
る
人
の
″味
″
を
も
楽
し
く
引
き
出
し
て

く
れ
る
。

「能
登

の
き
れ

い
茶
漬
け
」

一
、
お
む
す
び

。米
（能
登
産
）
／
。中
島
菜
（能
登
産
）

。発
芽
玄
米
（能
登
産
）
／
。小
豆

〓
具
材

・能
登
牡
蠣
［時
雨
煮
］／
・鰤
（能
登
産
）

ｏボ
ラ
の
カ
ラ
ス
ミ
（穴
水
産
）

・焼
き
海
女
の
り

。能
登
む
す
め
（能
登
産
）

一
、
出
汁

ｏ
い
じ
る
（能
登
産
）
／
・酒
粕
（能
登
産
）

一
、
そ
の
他

・玉
子
／
。自
ご
ま

la

ヽ ヽ



イ

カ

口
茶
漬
け

◎
一

虹
と
海
の
わ
く
ら
む
す
び

夕食提供(数量限定)

奥
能
登
の
面
白
い
食
材
を

ぜ
ひ
味
わ
っ
て
も
ら
い
た
い
。

」
■
■
■
Ｆ
Ｆ

ｒ
ｒ ・ 』

員

∠
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「石
川
の
県
魚
を
調
べ
た
ら
烏
賊
だ

っ
た
の
で
、
面
白
い

か
な
と
。
」

わ
く
ら
む
す
び
の
案
を
十
個
以
上
書
き
出
し
て
考
え
た

と
い
う
三
輪
さ
ん
は
、
い
つ
も
食
材
を
メ
モ
に
書
き
出

し
て
組
み
合
わ
せ
を
考
え
る
と
い
う
分
析
家
だ
。
十
六

歳
で
料
理
人
の
世
界
に
入
り
、
そ
の
研
究
熱
心
さ
は
今
も

変
わ
ら
な
い
。

海
の
幸
に
恵
ま
れ
た
石
川
県
民
で
も
、
県
魚
が
烏
賊

だ
と
い
う
こ
と
を
知

っ
て
い
る
人
は
、
そ
う
多
く
は
な
い

だ
ろ
う
。
思
え
ば
鳥
賊

の
内
蔵
を
使

っ
た
能
登

の
魚
醤

「
い
し
り
」
も
県
民
に
は
馴
染
み
深

い
隠
し
味
で
あ
る
。

三
輪
流
イ
カ
ゴ
ロ
茶
漬
け
は
、
古
代
米
の
お
む
す
び
に

中
島
菜
、
イ
カ
ゴ

ロ
、
山石
の
り
等
を

の
せ
、
い
し
り
を

効
か
せ
た
鰹
出
汁
を
か
け
て
頂
く
。

「
い
し
り
は
好
き
嫌

い
が
あ
る
け
ど
も
美
味

し
く

食
べ
て
も
ら
い
た
い
。
」
三
輪
さ
ん
の
腕
に
か
か
れ
ば
、

そ
の
独
特
な
香
り
と

コ
ク
が
出
汁
に
深
み
生
み
、
イ
カ

ゴ
ロ
と
の
絶
妙
な
バ
ラ

ン
ス
が
や
み

つ
き
に
な
る
。

イ
カ
ゴ
ロ
が
の
っ
た
歯
ご
た
え
の
あ
る
古
代
米
の
お
む

す
び
か
ら
は
、
凝
縮
し
た
旨
味
が
噛
む
ご
と
に
感
じ
ら

れ
る
。
共
に
豊
富
な
栄
養
素
を
含
む
古
代
米
と
イ
カ
ゴ
ロ

と
の
か
け
技
は
能
登
の
底
力
と
で
も
言
お
う
か
。
温
泉
で

温
ま

っ
て
こ
の

一
椀
を
食
べ
た
ら
、
心
身
共
に
す

つ
か
り

健
康
に
な
る
こ
と
請
け
合
い
だ
。

【左 :イ カゴロ】鳥賊のこのわたとゲソの佃煮。鳥賊のわた

や内蔵をゴロという。このわたに詰まった旨味がゲソに

しっかり染み込み鳥賊の旨味を堪能できる。

【右 :い しり】能登の魚醤。真イカの内蔵を原料とし、塩で

漬け込み、2～ 3年かけて自然発酵させて作られる。

【小木イカ】珠洲の小木港で浜揚げされるスルメイカは、

採れたてを船の上で急速冷凍し、船凍イカと呼ばれる。鮮

度の落ちやすいイカが美味しく安全に食べられるように

と昔ながらの漁師の手法で水揚げされる船凍イカは「小木

イカ」のプランド名で知られ、刺身でも抜群に美味しい。

「イ
カ
ゴ

ロ
茶
漬
け
」

一
、
お
む
す
び

。米
（能
登
産
）
／
・古
代
米
（中
能
登
産
）

〓
具
材

・イ
カ
ゴ
ロ
佃
煮
（小
木
港
と
烏
賊
の
ハ

ラ
フ
タ
と
グ
ソ
を
合
わ
せ
た
佃
煮
］

。中
島
菜
漬
け
（能
登
産
）

〓
出
汁

。
い
し
り
（能
登
産
）
／
。か
つ
お

一
、
そ
の
他

・岩
の
り
／
姜
一
つ
葉
／
・ぶ
ぶ
あ
ら
れ

／
ｏ自
ご
ま

口



石
川
県
に
し
か
な

い
も

こ
こ
で
し
か
食

べ
ら
れ
な

提
供
し
た
い
。

サl'そ〕マiぐ
河ふ

茶

漬
ヤノ

カロ
賀
屋
の
わ
く
ら
む
す
び

夕食提供 (数量限定)



河豚の身を塩漬けしたあと糠漬けにした保存食で「へしこ」とも言う。切り身をバーナーで軽く災ると柔らかくなり独特の

風味と香ばしさが口いっぱいに広がる。薄く切った身の色は干し柿のような濃い橙色で食欲を刺激する。

「石
川
県
に
し
か
な
い
も
の
。
，コ
」
で
し
か
食
べ
ら
れ
な
い

も
の
を
提
供
し
た
い
。
」
宇
小
さ
ん
の
お
も
て
な
し
の
心
は
、

卓
越
し
た
シ
ン
プ

ル
さ
に
始
ま
る
。
選
ん
だ
の
は
石
川
県

で
し
か
使
用
許
可
が
お
り
て
い
な
い
河
豚
の
真
子
（卵
巣
）
。

真
子
は
塩
漬
け

一
年
の
後
、糠
に
二
年
間
漬
け
込
ん
で
毒
を

消
さ
な
い
と
食
べ
ら
れ
な
い
た
め
当
然
な
が
ら
塩
分
が
強
く
、

独
特
な
香
り
も
強

い
。
能
登

で
も
酒

の
つ
ま
み
と
し
て

少
し
づ
つ
食
べ
る
の
が
主
流
だ
。
今
回
そ
れ
を
食
事
と
し
て

美
味
し
く
味
わ

っ
て
も
ら
え
る
よ
う
に
と
編
み
出
さ
れ
た

の
が
宇
小
流
、
河
豚
茶
漬
け
で
あ
る
。

や
ん
わ
り
と
む
す
ん
だ
お
む
す
び

の
上

に
プ

チ
プ
チ

し
た
食
感

の
河
豚
の
真
子
、

「そ
れ
だ
け
じ
や
面
白
く
な
い
か
ら
。
」
と
河
豚
の
糠
漬
け
の

切
り
身
も
の
せ
て
、
フ」
り
こ
り
し
た
食
感
も
楽

し
め
る

一
品
に
。
玉
あ
ら
れ
や
二

つ
葉
を
の
せ
て
か
ら
注
ぐ
鰹
出

汁
は
、
緑
茶
を
通
し
て
香
り
を

つ
け
る
と
い
う
ひ
と
技
を

加
え
る
。

「緑
茶
に
通
す
と
出
汁

の
香
り
が
全
然
変
わ
り
、
お
茶
漬

け
に
な
る
。
お
茶
漬
け
に
は
お
茶
。
」

こ
の
最
後

の
ひ
と
手
間

こ
そ
が
、
お
客

の
心
を
心
と

す
る
、
料
理
人
・宇
小
の
流
儀
か
ら
生
ま
れ
る
お
も
て
な
し
だ
。

三
年

の
年
月
が
猛
毒
を
珍
味
に
変
え
た
石
川
県
を
代
表

す
る
発
酵

の
技
に
、
匠

の
技
が
重
な
り
生
ま
れ
た

一
椀
。

塗

の
椀

で
頂
く
「
河
豚
茶
漬
け
」
は
、
凛
と
し
た
日
本

の

美
意
識
を
味
わ
え
る
。

「河
豚
茶
漬
け
」

一
、
お
む
す
び

。米
（
石
川
県
産
）

〓
具
材

。河
豚
真
子
糠
漬
け

。河
豚
上
身
（能
登
産
）

〓
出
汁

・
い
し
る
（能
登
産
）

。
か
つ
お

・煎
茶

一
、
そ
の
他

・玉
あ
ら
れ
／
豊
一
つ
葉
／
。わ
さ
び
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生
ま
れ

奥
能
登

茶
漬
ヤノ

味 大
の 正
宿 浪

月
庵

の
わ
く
ら
む
す
び

夕食提供 (数量限定)



「粘
り
気
が
あ
る
と
ろ
と
ろ
し
た
お
茶
漬
け
も
珍
し
く
て
面
白
い

か
な
―
と
思

っ
て
ね
、
ち
ょ
っ
と
変
わ

っ
た
目
線
で
。
」
穏
や
か
な

笑
顔
と
優
し
い
口
調
が
印
象
的
な
多
中
さ
ん
。
と
ろ
と
ろ
の
正
体

と
は
、
能
登
沖
の
採
れ
た
て
の
海
藻
、
ア
カ
モ
ク
と
カ
ジ
メ
だ
。

多
中
流
わ
く
ら
む
す
び
に
は
、
そ
れ
に
粕
汁
が
か
け
ら
れ
る
。

珠
洲
出
身

の
多
中
さ
ん
の
家

の
海
藻

み
そ
汁
に
は
必
ず

酒
粕
が
入

っ
て
い
た
。
「海
藻
に
は
粕
汁
、
そ
う
い
う
も
ん
だ
と

思

っ
て
食

べ
て
ま
し
た
。
何
で
か
な
ん
て
考
え
た
事
も
な
い
で

す
ね
。
と
ろ
み
が
増
す
の
か
な
あ
。
」
海
藻
と
酒
粕
の
相
性
が
い

い
こ
と
は
、
奥
能
登
で
は
昔
か
ら
の
あ
た
り
前
と
し
て
根
付

い

て
い
る
。
昔
は
海
が
荒
れ
た
次
の
日
の
早
朝
に
海
岸
に
行
く
と

海
藻
が
沢
山
採
れ
た
と
い
う
が
、
今
は
昔
ほ
ど
に
は
採
れ
な
く

な
り
、
寒

い
冬
に
し
か
採
る
こ
と
の
で
き
な

い
カ
ジ
メ
や
ア
カ

モ
ク
は
貴
重
な
海
藻
で
も
あ
る
。

新
鮮
な
海
藻
に
温
か
い
粕
汁
を
か
け
る
と
、
茶
色
か
ら
濃

い

緑

へ
と
変
わ
る
変
化
が
美
し
い
。
そ
の
上
に
雪
の
よ
う
に
積
も
る

酒
粕
の
粒
は
能
登
の
冬
景
色
を
思
わ
せ
、
添
え
ら
れ
た
酢
漬
け

の
能
登
む
す
め
は
ピ

ン
ク
の
花

の
よ

う
に
鮮
や
か
に
並
ぶ
。
つ
い
見

い
っ
て

い
る
と
粕
に
混
じ

っ
て
磯

の
香
り
が

立
ち
上
が
り
鼻
を
刺
激
す
る
。

奥
能
登

の
冬
に
受
け
継
が
れ
て
き

た
″
と
ろ
と
ろ
〃
は
や
は
り
寒
さ
知
ら

ず
だ
。
最
高
に
ホ
ッ
ト
な
こ
の
ひ
と
椀

は
日
と
鼻
と
舌
で
ご
堪
能
あ
れ
。

【能登むすめ酢漬け】紫色の大根、能登むすめはほんのり

甘く、しゃきっとした歯ごたえが特徴。酢につけるとピン

クに染まり鮮やかになる。海藻は黒っぱいものになるから

l旨 し色に。

【アカモク】奥能登で採れる代表的な海藻で風味豊か。

クセがなくどんな料理にも合う。たたいて程よい粘りを出

す。ポリフェノール、ミネラル、水溶性食物繊維を豊富に含

み、免疫力を高める効果がある。

「海
藻
茶
漬
け
」

一
、
お
む
す
び

。米
（能
登
島
産
）

三
具
材

・
ア
カ
モ
ク
［海
藻
ズ
輪
島
湾
）

・カ
ジ
メ
［海
藻
ズ
珠
洲
産
）

一
、
出
汁

。
い
し
り
（能
登
産
）

。酒
粕

。か
つ
お
／
・昆
布
／
・味
噌

一
、
そ
の
他

。中
島
菜
漬
け
（能
登
産
）

。能
登
む
す
め
甘
酢
漬
け
（能
登
産
）

▲
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漬 と
け 中
島

旅
亭

は
ま
な
す
の
わ
く
ら
む
す
び

夕食提供(数量限定)
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【上 :の どぐろ】アカムツ。日の奥が黒いので

北陸地方では「のどぐろ」と呼ばれる。季節を

問わず脂がのっており「自身のとろ」と称さ

れることもある。

【右 :中島菜】旧中島町で食べ継がれてきた

演け菜で独特のほろ苦さと辛味がある。泥の

ような土の中で育ち、塩漬けしても花を咲か

せるほどの生命力。

【左 :能登揚げ浜塩】江戸時代とほぼ同じ製

法「揚げ浜式」で作られている塩。ミネラル豊

富でその味わいはにがりを程よく含んで味

わい深い。

「北
陸
に
来
た
ら
の
ど
ぐ
ろ
。
み
ん
な
食

べ
た
い
で

し
ょ
。
分
か
り
や
す
い
の
が

一
番
。
」
通
る
声
で
話
す
安

田
さ
ん
は
、
今
人
気
の
あ
る
食
材
、
観
光
客
が
求
め
る
味

に
敏
感
で
詳
し
い
。
「若

い
女
の
子
に
は
悪

い
け
ど
、
好

き
な
も
の
を
い
ろ
い
ろ
の
せ
た
料
理
は
嫌

い
。
シ
ン
プ

ル
な
の
が
美
味
し
い
ね
。
」
理
由
も
形
も
シ
ン
プ

ル
に
、

今

一
番
の
人
気
者
を
わ
く
ら
む
す
び
の
主
役
に
し
た
。

の
ど
ぐ
ろ
の
干
物
を
軽
く
実
り
、
ほ
ぐ
し
て
か
ら
手

ま
り
寿
司
の
よ
う
に
お
米
と
む
す
ぶ
。
「昔
は
地
元
で
は

の
ど
ぐ
ろ
や
香
箱
蟹
は
子
供
で
も
気
楽
に
食
べ
ら
れ
る

も
の
だ

っ
た
よ
。
今
は
随
分
と
高
く
な

っ
て
し
ま

っ
て

地
物
は
な
か
な
か
食
べ
ら
れ
な
く
な

っ
た
け
ど
ね
。
」
石

川
県
人
気
も
相
ま

っ
て
か
、
今
や
の
ど
ぐ
ろ
は
人
気
も

価
格
も
上
昇
す
る

一
方
の
高
級
魚
。
と
も
あ
れ
、
こ
の
旨

味
爆
弾
、
焼

い
て
も
干
し
て
も
美
味
し
い
の
ど
ぐ
ろ
は
、

千
物
に
す
る
こ
と
で
余
分
な
水
分
が
飛
び
、
魚
の
旨
味

が
凝
縮
さ
れ
て

一
層
美
味
し
く
な
る
と
い
う
。

そ
れ
を
知

っ
て
は
い
て
も
、
い
ざ
食
す
る
と
、
身

の
脂

が
出
汁

の
味
を
驚
く
ほ
ど
旨
く
す
る
こ
と
に
思
わ
ず

唸
る
。
濃
密
に
凝
縮
さ
れ
た
身
な
ら
で
は
の
深

い
コ
ク

と
繊
細
な
甘
み
は
、
一
度
食
べ
た
ら
ク
セ
に
な
る
。

の
ど
ぐ
ろ
手
ま
り
む
す
び
に
中
島
菜
漬
け
、
能
登
の

揚
げ
浜
塩
の
効

い
た
鰹
出
汁
。
シ
ン
プ

ル
な
組
み
合
わ

せ
ほ
ど
素
材
の
旨
さ
が
よ
く
分
か
る
。
そ
れ
を
証
明
す

る
よ
う
な

一
椀
だ
。

「の
ど
ぐ
ろ
と
中
島
菜
の
手
ま
り
茶
漬
け
」

一
、
お
む
す
び

。米
（能
登
産
）

三
具
材

。中
島
菜
（能
登
産
）

。
の
ど
ぐ
ろ

一
夜
干
し

玉
出
汁

・能
登
揚
げ
浜
塩
（能
登
産
）

。か
つ
お

一
、
そ
の
他

ｏ自
ご
ま

¬
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椎
茸
の
佃
煮
む
す
び

花
ご
よ
み
の
わ
く
ら
む
す
び

椎椎
茸
は

引
き
立

他

の
食
材

の
Ｌ
■
Ｆ

さ
を

て
　

　

　

　

。



「出
来
る
だ
け
地
元
の
も
の
を
使
い
た
い
。
」
北
村
さ
ん
の
椎
茸

佃
煮
む
す
び
か
ら
は
、
地
元
愛
が
ま

っ
す
ぐ
に
伝
わ

っ
て
く
る
。

渋
茶
色
し
た
椎
茸
が
こ
ろ
こ
ろ
と
顔
を
覗
か
せ
る
面
構
え
は

素
朴
な
雰
囲
気
が
漂

い
、
な
ん
だ
か
ほ
っ
こ
り
す
る
。
そ
の
名

も
「
ほ
っ
こ
り
く
ん
」
と
い
う
こ
の
椎
茸
は
、
和
倉
の
潮
風
を
受

け
て
育

っ
た
原
木
椎
茸
だ
。
土日
か
ら
能
登
の
気
候
風
土
は
椎
茸

作
り
に
適
し
て
い
る
と
い
わ
れ
、
そ
の
湿
度
と
風
通
し
を
生
か

し
て
、家
で
椎
茸
栽
培
を
し
て
い
る
人
も
少
な
く
な
い
。

「家
に
も
原
木
椎
茸
が
あ

っ
て
、
親
父
か
ら
椎
茸
と

っ
て
こ
い

と
良
く
言
わ
れ
ま
し
た
。
上日
は
こ
の
辺
り
の
ほ
と
ん
ど
の
人
の

家
に
あ

っ
た
ね
。
椎
茸
と
い
う
の
は
単
品
で
は
好
ま
れ
な
く
て

も
、
他
の
も
の
と
絡
ん
だ
と
き
に
す
ご
く
美
味
し
く
素
材
を
引

き
立
て
る
ん
じ
ゃ
な
い
か
な
。
」

北
村
流
椎
茸
佃
煮
む
す
び
に
は
、
肉
厚
で
味
も
香
り
も
力

強

い
ほ

っ
こ
り
く
ん
が
、
い
し
り
を
隠
し
味
に
甘
辛
く
煮
立

て
ら
れ
、
お
む
す
び
の
中
に
た

っ
ぷ
り
入

っ
て
い
る
。
子
供
や

女
性
も
好
む
よ
う
な
甘
口
仕
上
げ
だ
。
椎
茸

の
食
感
は
き
ち

ん
と
歯
ご
た
え
が
あ
り
な
が
ら
、
』日
味
が
ふ
わ

っ
と
日
の
中

で
広
が
る
の
は
、
さ
す
が
原
木
栽
培

の
椎
茸
な
ら
で
は
の
豊

か
な
旨
味
で
あ
る
。

椎
茸
の
引
き
立
て
の
威
力
は
お
米
だ
け
で
な
く
、
蕎
麦

つ
ゆ

と
鳥
居
の
醤
油
を
絡
め
た
出
汁
や
、
わ
さ
び
の
辛
さ
の
そ
れ
ぞ

れ
に
対
し
て
も
発
揮
す
る
。
華
美
で
は
な
い
が
そ
の
存
在
な
し

で
は
あ
り
得
な
い
力
の
持
ち
主
。
』日
さ
の
陰
に
は
椎
茸
あ
り
、

を
教
え
て
く
れ
る

一
椀
だ
。

【鳥居の醤油】七尾の一本杉通りで大正

15年から続く鳥居醤油店では、昔から
の道具を使い、醤油づくりのほとんどの

行程を手作業で行っている。使用してい

る木樽天然仕込醤油は珠洲産大豆、中能

登産小麦を木樽で2年間熟成した天然

仕込みの濃口醤油。

【ほっこりくん[の と115椎茸]】 和倉の連合町会長・本田雄志さんが作っている

和倉の原木椎茸。肉厚で甘みのある味わいが特徴。潮風を吸って育った椎茸

は甘みが増すといわれる。ほっこりくんを使ったアイスも人気。

「椎
茸

の
佃
煮
む
す
び
」

一
、
お
む
す
び

・米
（能
登
産
）

〓
具
材

・
ほ
っ
こ
り
く
ん
［
の
と
１
１
５
椎
茸
］

（能
登
産
）

・海
苔
（能
登
産
）

一
、
出
汁

・鳥
居
醤
油
（七
尾
産
）

。蕎
麦

つ
ゆ

一
、
そ
の
他

。わ
さ
び

¬
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椀
全
体

こ  育ヒ
ん 登
力)河ふ
鯖忌豚ぐ

の 真
ま

い
 子

‐

し  と
る
茶
漬
け

ゆ
け
む
り
の
宿

美
湾
荘
の
わ
く
ら
む
す
び

夕食提供 (数量限定)

◎
一

を
能
登
の
イ
メ
ー
ジ
や
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こ
の
輸
島
塗
の

一
椀
は
ま
さ
に
能
登
の
縮
図
だ
。
北
陸
の

冬
の
タ
ン
パ
ク
源
で
あ
る
保
存
食
の
糠
鯖
に
河
豚
の
真
子
、

出
汁
に
は
能
登
海
洋
深
層
水
塩
と

い
し
り
が
隠
し
味
に

入

っ
て
い
る
。

「能
登
で
は
保
存
食
と
し
て
糠
鯖
な
ど
の
こ
ん
か
も
の
を

昔
か
ら
漬
け
て
ま
す
。
子
供
の
頃
は
そ
の
美
味
し
さ
が
分
か

ら
な
か

っ
た
け
ど
今
は
大
好
き
。
親
父
に
似
て
き
た
な
と

思
う
ね
。
」
輪
島
育
ち
の
浦
さ
ん
は
今
も
輪
島
に
暮
ら
す
。

「能
登
は
い
い
で
す
よ
～
海
は
ど
こ
も
美
し
い
し
、
食

べ
物

は
お
い
し
い
し
、
魚
も
な
ん
で
も
あ
る
よ
。
」
そ
の
声
は
、

ま
る
で
能
登
を
唄
う
よ
う
に
明
る
く
弾
む
。

「小
さ
い
頃
は
バ
ー
ベ
キ

ュ
ー
と
い
っ
て
も
磯
で
兄
貴
と

採

っ
て
き
た
サ
ザ

エ
焼
い
た
り
野
菜
や
魚
焼

い
た
り
し
て
、

肉
は
ほ
と
ん
ど
あ
た
ら
な
か
っ
た
な
文
）ピ
毎
日
海
の
も
の
を

食
し
て
育

っ
た
味
覚
は
、
私
達
に
も
海
の
幸
を
身
近
に
し
て

く
れ
る
。
浦
流
わ
く
ら
む
す
び
は
、
網
焼
き
に
し
た
食
感
の

い
い
お
む
す
び
に
糠
鯖
と
河
豚
の
真
子
、
そ
こ
へ
い
し
り
と

能
登
塩
の
入

っ
た
鰹
出
汁
を
注
ぐ
。
ほ
ど
け
る
よ
う
に
真
子

が
広
が
り
、
糠
鯖
の
強
い
塩
分
と
拮
抗
し
た
強
烈
な
旨
味
が

お
む
す
び
と
重
な
り
、
出
汁
が
最
高
に
旨
く
な
る
。

「鰹
出
汁
に
い
じ
る
ぽ
と
ぽ
と
、
塩
ぱ
ら
ば
ら
。
」

そ
の
料
理

の
手
順
を
唄
う
よ
う
に
話
す
浦
。
フ」
の
料
理

人
の
手
に
か
か
る
と
、
特
別
な
も
の
だ
と
思

っ
て
い
た
郷

土
保
存
食
の
珍
味
が
、
毎
日
食
べ
た
い
味

へ
と
変
わ
る
。

※
あ
た
ら
な
か
っ
た
な
…
「与
え
ら
れ
な
か
っ
た
な
」

【焼きおにぎり】能登コシヒカリで握った

おむすびを網焼きにしてお出しする。

「お茶漬けにしてもごはんの食感がつぶ

つぶぱりっとしておいしいよ」浦さんの

リズミカルな声と手元の中でおむすび

は香ばしく色づく。
【左 :こ んか鯖】脂ののった寒鯖を塩漬けし、米糠、麹、唐辛子、いしるに1年程

漬けて熟成発酵させた保存食。冬の長い北陸は保存食の技術が非常に優れて

おり、一般家庭でも昔から保存食を作っている家が多い。

【右 :能登河豚真子】能登河豚の卵巣の糠漬け。石川県の郷土料理で河豚の

猛毒を消すことから奇跡の発酵食品とも呼ばれる。

「能
登
河
豚
真
子
と

こ
ん
か
鯖
の
い
じ
る
茶
漬
け
」

一
、
お
む
す
び

。米
［焼
き
お
に
ぎ
り
穴
能
登
産
）

〓
具
材

・能
登
河
豚
真
子
（輪
島
産
）

。
こ
ん
か
鯖
（輪
島
産
）

三
出
汁

ｏ
い
し
る
（能
登
町
）
／
・能
登
塩

。か
つ
お

一
、
そ
の
他

・柚
子
／
豊
一
つ
葉
／
・
ぶ
ぶ
あ
ら
れ

ゝ
「
劇
劇
１
日

リ

ノ



能
登
産
古
代
米
と
海
藻
お
む
す
び
茶
漬
け

～
地
野
菜
の
石
焼
味
噌
添
え
～

あ
え
の
風
の
わ
く
ら
む
す
び

子
供
の
頃
食

べ
て
い
た
、

能
登
の
食
材
を
シ
ン
プ
ル
ト

手
料
理
の
味
は
忘
れ
な

い

自
分
の
原
点
は
そ
こ
に
あ
る
。

づ

”
フ

〆

,
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輪
島
生
ま
れ
、
中
能
登
育
ち
の
佐
近
さ
ん
は
、
自
分
の

故
郷
の
味
を
わ
く
ら
む
す
び
に
詰
め
込
ん
だ
。
中
能
登
の

古
代
米
を

つ
か

つ
た
お
む
す
び
に
輪
島
の
海
藻
三
種
と

特
製
の
石
焼
き
味
噌
を
添
え
、
羽
昨
の
は
と
麦
茶
を
注
ぐ
。

佐
近
さ
ん
の
根
底
に
は
、
幼
少
期
に
食

べ
た
奥
能
登

の

忘
れ
ら
れ
な
い
味
が
あ
る
。

「祖
父
母
の
家
で
出
て
く
る
み
そ
汁
は
、
具
が
な
く
て
、

天
然

の
岩

の
り
を
自
分
達
で
干
し
た
も
の
を
実

っ
て

入
れ
る
だ
け
だ

っ
た
ん
で
す
が
、
そ
の
味
が
ず

っ
と
忘
れ

ら
れ
な
い
ん
で
す
。
海
藻
だ
け
で
こ
ん
な
に
美
味
し
い
ん

だ
と
驚
き
ま
し
た
。
」
料
理
長
に
な

っ
た
今
で
も
鮮
明
に

舌
に
残
る
思

い
出
の
味
か
ら
生
ま
れ
た
の
が
、
佐
近
流

わ
く
ら
む
す
び
だ
。

古
代
米
と
海
藻
の

一
見
す
る
と
シ
ン
プ

ル
な

一
品
に

は
、
丁
寧
な
仕
事
が
ほ
ど
こ
さ
れ
た
石
焼
き
味
噌
が
添
え

ら
れ
て
い
る
。
食
べ
る
直
前
に
実
る
蕎
麦
の
実
と
香
り
高

い
の
と
１
１
５
椎
茸
、
そ
し
て
中
島
菜
、
シ
ソ
、柚
子
。
そ
れ

ら
は
個
々
の
食
感
と
香
り
を
保

っ
た
ま
ま
特
製
味
噌
に
絡

ま
り
、
石
で
焼
く
と
格
別
の
香
ば
し
さ
と
風
味
が
漂
う
。茶
漬

け
に
の
せ
る
と
、
ま
さ
に
忘
れ
ら
れ
な
い
味
が
生
ま
れ
る
。

目
の
前
に
広
が
る
海
を
眺
め
な
が
ら
、
石
の
熱
に
の
っ
て

ほ
ん
の
り
と
漂
い
続
け
る
味
噌
の
香
り
と
、
は
と
む
ぎ
の

香
り
に
包
ま
れ
る
食
後
の
余
韻
も
、
佐
近
少
年
の
思
い
出

か
ら
の
産
物
と
し
て
味
わ
っ
て
ほ
し
い
。

【石焼き味噌】中島菜、のと115椎茸、ゆ
ず、しそ、蕎麦の実を特製の葱味噌で和え

て石焼きにする。実り立てののと115椎
茸の香り高さや、蕎麦の実の食感までこだ

わり抜いた一品は石の上でいつまでも温

かい。

神馬草、アカモク、カジメは奥

能登の代表的な海藻。三種と

も食感が違い、はと麦茶をか

けた時にさっと緑に変わる変

化も嬉しい。(写真は神馬草)

【古代米(黒米)】 能登コシヒカリに中能登

産の古代米を混ぜ入れて炊き上げる。栄養

価の高さでも注目される古代米は、炊きあ

がると赤く染まり見た目にも美しい。少し

固いプチプチとした食感はお茶漬けにす

ると調度よく、歯ごたえも楽しめる。

「能
登
産
古
代
米
と
海
藻
お
む
す
び
茶
漬
け

～
地
野
菜
の
石
焼
味
噌
添
え
～
」

一
、
お
む
す
び

。米
（中
能
登
産
）

・古
代
米
［
＝
黒
米
ズ
中
能
登
産
）

〓
具
材

・海
藻
［神
馬
草
、
ア
カ
モ
ク
、
カ
ジ
メ
ズ
能
登
産
）

※
季
節
に
よ
り
種
類
の
変
化
あ
り

。地
野
菜
の
石
焼
味
噌
［中
島
菜
、
の
と
１
１
５
椎

茸
、
能
登
自
葱
、柚
子
、
大
葉
、蕎
麦
の
実
］

一
、
出
汁

。能
登
の
は
と
麦
茶
（羽
咋
産
）
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能
登
の

能
登
の お 田

茶 ん
漬 ぼ
け の

ホ
ア
ル

海
望
の
わ
く
ら
む
す
び

朝食提供 (数量限定)

な

が
ら

――

〃

も

ら

い

た

い

。

化
を
知

っ
で
も



【能登産コシヒカリ】世界農業遺産に認定された土地

で丹精こめて作られた能登産コシヒカリは、味・香り。

粘りの3拍子とも揃った、こめどころ石川を代表する

お米。米粒が立つように優しく握ったおむすびに金箔を

添えて、より能登の米を際立たせたおもてなし。石川産

の金箔は昔から能登や加賀の祝い料理に使われている。

田の神様への御膳のように、寒鰤、能登娘大根、中島菜、自家製

梅干しなど能登の里山里海の恵みがおむすびに添えられる。

奥能登には「アエノコト」という五穀豊穣を祈願するために年に

一度、田の神様を祭る儀礼が古くから残っており、家に神様を招

いてその年に捕れた米と海産物などの御馳走ををお、るまい奉仕

する慣習がある。

奥
能
登
に
は
昔
か
ら
五
穀
豊
穣
を
祈

っ
て
田
の
神
様

に
感
謝
し
、
田
ん
ぼ
が
休
み
に
入
る
冬
の
間
は
、
神
様

を
家
に
招
き
入
れ
て
家
族
で
も
て
な
し
、
一
緒
に
年
を

越
す
と
い
う
風
習
が
あ
る
。

「田
ん
ぼ
の
神
様
の
お
茶
漬
け
」
は
ま
さ
に
こ
の
地
に

根
付
い
た
文
化
と
地
元
の
食
が
味
わ
え
る
お
も
て
な
し

だ
。
主
役
で
あ
る
お
む
す
び
に
は
金
箔
を
か
け
て
、
石
川

ら
し
さ
と
米

へ
の
感
謝

の
気
持
ち
が
込
め
ら
れ
る
。

そ
こ
へ
能
登
の
寒
鰤
の
柔
ら
な
身
、
彩
り
の
よ
い
能
登

む
す
め
大
根
、自
家
製
梅
干
し
、柚
子
を
お
好
み
で
の
せ

て
、
い
じ
る
の
入

っ
た
鰹
出
汁
を
か
け
る
。
田
の
神
様
の

話
を
知
る
と
、
こ
う
し
て
地
の
も
の
を
好
き
な
よ
う
に

の
せ
て
ゆ
く
所
作
す
ら
も
不
思
議
と
お
米
を
敬
う
気
持

ち
に
さ
せ
ら
れ
る
。
添
え
ら
れ
た
小
鉢
の
中
島
菜
漬
け

は
、
ま
ろ
や
か
で
苦
み
が
少
な
い
揚
げ
浜
塩
田
の
塩
で

漬
け
ら
れ
、
フヽ
れ
も
ま
た
お
米
に
よ
く
合
う
。

「能
登
の
文
化
を
知

っ
て
も
ら
い
な
が
ら
地
元
の
食
材
を

味
わ
っ
て
も
ら
え
る
よ
う
な
わ
く
ら
む
す
び
に
し
た
い
。」

そ
の
思
い
か
ら
生
ま
れ
た
、濱
中
流
わ
く
ら
む
す
び
。

こ
こ
で
出
会

っ
た
の
は
、
地
物
の
味
わ
い
と
美
し
さ
、

そ
し
て
能
登

の
人
々
の
心
に
宿

る
田
の
神
様

へ
の

感
謝
の
心
。
当
た
り
前
に
あ
る
豊
か
さ
の
有
り
難
さ
だ
。

お
米

一
粒
に
も
手
間
ひ
ま
か
け
て
作
ら
れ
た
愛
情
の

詰
ま

っ
た
味
が
あ
る
こ
と
に
、
は
た
と
気
付
か
さ
れ
る
。

「
田
ん
ぼ

の
神
様

の
お
茶
漬
け
」

一
、
お
む
す
び

。米
（能
登
産
）

〓
具
材

・鰤
（能
登
産
）

。中
島
菜
漬
け
（能
登
産
）

。揚
げ
浜
塩
田
塩
（珠
洲
産
）

・梅
干
し
（能
登
産
）

・能
登
む
す
め
（能
登
産
）

一
、
出
汁

。
い
し
り
（能
登
産
）
／
。か
つ
お

一
、
そ
の
他

・柚
子
／
・白
葱
／
。金
箔



味
わ

い

何
度
も

に
く

な

る

育ヒ カ
登  フ
河ふハ

豚
ぐ
ギ
の 糠ぶ
葱 漬
味 け
噌 茶
包 漬
み け
焼 と
き

お
宿
す
ず
花
の
わ
く
ら
む
す
び

で

‘

鼈
″
■
く
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糠
漬
け
や
粕
漬
け
な
ど
、
伝
統
が
生
む
類
稀
な
る
珍
味

が
豊
富
な
能
登
。珍
味
や
こ
ん
か
も
の
が
苦
手
な
人
で
も
、

カ
フ
ハ
ギ
の
糠
漬
け
は
塩
辛
さ
が
少
な
く
む
し
ろ
甘
み
が

強
い
の
で
、好
む
人
が
多
い
の
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
。

お
宿
す
ず
花

の
わ
く
ら
む
す
び
は
、
カ
ワ
ハ
ギ
の
糠

漬
け
を
軽
く
実
る
と
こ
ろ
か
ら
始
ま
る
。
丁
寧
に
皮
を

剥
ぎ
、
お
よ
そ

一
年
の
熟
成
期
間
を
経
た
カ
フ
ハ
ギ
は
、

え
る
と
ま
る
で
発
酵
の
緊
張
か
ら
解
き
放
た
れ
た
よ
う

に
身
を
柔
ら
か
く
し
香
気
を
あ
げ
る
。
そ
の
横
に
は
葱
味

噌
の
香
り
に
包
ま
れ
た
能
登
河
豚
の
包
み
焼
き
が
湯
気

を
あ
げ
て
い
る
。

「能
登
河
豚
の
存
在
は
、
漁
師
さ
ん
で
さ
え
あ
ま
り
知

ら
な
い
ん
で
す
よ
。
」
漁
師
の
父
親
を
持

つ
女
将
さ
ん
は
、

せ
っ
か
く
地
元
で
河
豚
が
採
れ
る
の
だ
か
ら
、
で
き
る
だ

け
親
し
ん
で
食
べ
て
欲
し
い
と
思

っ
て
い
た
と
い
う
。

そ
し
て
生
ま
れ
た
カ
ワ
ハ
ギ
と
能
登
河
豚
の
コ
ラ
ボ

レ
ー
シ
ョ
ン
。
お
む
す
び
に
久
り
立
て
の
カ
ワ
ハ
ギ
、
河

豚
葱
味
噌
焼
き
、
好
き
な
具
を
の
せ
、
能
登
河
豚
の
出
汁

を
注
ぐ
と
、
カ
ワ
ハ
ギ
の
甘
さ
と
河
豚
の
食
感
が
葱
味
噌

の
香
り
に
包
ま
れ
て
じ
ん
と
舌
に
響
く
。
食
べ
進
め
る
と

そ
の
両
方
の
旨
味
が
河
豚
の
出
汁
に
溶
け
出
て
、
，コ
」
に

し
か
な
い
味
わ
い
を
生
み
出
す
。

能
登
の
魚
そ
の
も
の
が
も
つ
本
来
の
旨
み
が
、
食
べ
進

め
る
ほ
ど
引
き
出
さ
れ
て
ゆ
く
わ
く
ら
む
す
び
を
、
出
汁

の
最
後
の

一
滴
ま
で
味
わ

っ
て
頂
き
た
い
。

【カワハギの糠漬け】新鮮な皮はぎを開き、塩演け、糠演けに

し一年ほど発酵させた発酵保存食品。カワハギ本来の甘さ

もあり口当たりがいい。七尾湾ではカワハギが沢山釣れる。

【能登河豚】自然豊かな能登には春から初夏の産卵時期に

様々な種類の河豚がやつてくるため、日本屈指の天然河豚

の水揚げ量を誇る。食べながら温まる料理として葱味噌味

噌包み焼きにした能登河豚を、日の前で焼きながら立ち上

がる香りと共におむすびに添える。

「カ
フ
ハ
ギ
糠
漬
け
茶
漬
け
と

能
登
河
豚
の
葱
味
噌
包
み
焼
き
」

一
、
お
む
す
び

。米
［赤
土
能
登
コ
シ
ヒ
カ
リ
ズ
田
鶴
浜
産
）

三
具
材

・カ
ワ
ハ
ギ
の
糠
漬
け
（輪
島
産
）

。中
島
菜
漬
け
（能
登
産
）

・能
登
河
豚
（能
登
産
）

一
、
出
汁

。能
登
河
豚
の
出
汁
（能
登
産
）

一
、
そ
の
他

。大
根
お
ろ
し
／
・め
ん
た
い
こ
等

※
朝
食
膳
の
中
で
提
供

ヽ
　
　
　
　
　
　
　
　
一　

　
　
　
」
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Ｌ



能
登
の
恵
み
天
然
ぶ
り
と

能
登
牡
蠣
の
粕
煮
仕
立
て

は
ま
づ
る
の
わ
く
ら
む
す
び

料
理
は
定
番
と
定
番
を

バ
ラ
ン
ス
よ
く

つ
く
る
の

″
わ
せ
て



粕
煮
仕
立
て
の
わ
く
ら
む
す
び
が
生
ま
れ
た
き
っ
か
け
は
、

冬
の
能
登
の
風
物
詩
と
も
言
え
る
寒
鰤
に
始
ま
っ
た
。

「魚
料
理
は
刺
身
に
し
て
も
煮
付
け
に
し
て
も
、醤
油
味
の

料
理
が
多
い
の
で
、鰤
（ぶ
り
）を
粕
煮
（か
す
に
）
に
し
た
酒
粕

鰤
大
根
を
献
立
に
取
り
入
れ
ま
し
た
。
そ
れ
が
美
味
し
か
っ
た

の
で
お
む
す
び
に
も
合
う
な
と
。」新
し
い
献
立
を
考
え
る
の

は
楽
し
い
と
話
す
高
城
さ
ん
の
お
む
す
び
は
、団
子
の
よ
う
に

小
さ
く
む
す
び
、軽
く
焼
い
て
焼
き
団
子
風
に
す
る
。

「
そ
そ
る
よ
ね
。
」
豪
快
に
笑
う
高
城
さ
ん
は
、
所
々
に

そ
そ
る
セ
ン
ス
を
光
ら
せ
て
い
る
。
は
ま
づ
る
に
ち
な
ん
だ

鶴
形
の
大
根
や
、
自
い
粕
汁
の
中
か
ら
ば

っ
と
顔
を
出
す

梅
の
赤
の
イ
ン
パ
ク
ト
。
大
き
な
体
か
ら
生
ま
れ
る
気
遣

い
は
、
食
べ
進
め
る
ご
と
に
気
付
か
さ
れ
る
。
粕
煮
に
は
能

登
の
味
を
知

っ
て
帰

っ
て
も
ら
い
た
い
と
い
う
思
い
を
込

め
て
能
登
牡
蠣
も
入
れ
た
。

「粕
汁
は
鮭
も
美
味
し
い
け
ど
鰤
も
美
味
し
い
で
す
よ
。
」

言
葉
の
通
り
、
脂
が
の
っ
た
寒
鰤
に
粕
汁
の
ま
ろ
や
か
な

風
味
、
牡
蠣
か
ら
出
る
出
汁
は
味
に
幅
を
も
た
せ
、食

べ
る

ご
と
に
旨
味
が
染
み
る
。

「新
し
い
料
理
を
考
え
る
こ
と
は
多

い
け
ど
も
、
や
は
り

定
番
に
勝
る
も
の
は
な
い
ね
。
若
い
時
は
洋
食
に
い
っ
た
こ

と
も
あ

っ
た
け
ど
、
年
を
と
る
ほ
ど
和
食
が
い
い
な
と
思

う
。
」
和
食
の
代
表
選
手
と
も
言
え
る
お
む
す
び
に
、
高
城
さ

ん
の
バ
ラ
ン
ス
感
覚
と
お
も
て
な
し
が
花
を
添
え
る
。

【ぶり】11月 から2月 にかけて水揚げされる能登の寒ぶり

はまるまると大きく、身が引き締まり、脂がのっていて

絶品。能登の冬の味覚の代表。

【酒粕】地酒の旨い能登は、酒粕も旨い。体も温まること

から冬に重宝される酒粕は、ビタミン類が豊富。中でも

ビタミンBlは リンゴ3つ分も含まれ、健康にも一役買う。

また食すると心を落ち着かせる効果もあるとされ、その

香りも酒粕料理の大きな魅力のひとつだ。

「能
登
の
恵
み
天
然
ぶ
り
と

能
登
牡
蠣
の
粕
煮
仕
立
て
」

一
、
お
む
す
び

。米
（
田
鶴
浜
産
）／
・手
作
り
梅
干
し

〓
具
材

・天
然
ぶ
り
（能
登
産
）

・能
登
牡
蠣
（能
登
産
）

。大
根
（能
登
産
）

。能
登
自
葱
（能
登
産
）

。柚
子
（能
登
島
産
）

。人
参

〓
出
汁

・酒
粕
（能
登
産
）

。味
噌
／
。か
つ
お

J
ゴ

Д

「

―
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和
倉
温
泉

墓
籠

蒸
し
お
む
す
び

◎
一
宿
守
屋
寿
苑
の
わ
く
ら
む
す
び

朝食提供 (数量限定)

食
事
の

特
別
か

賓

時
間

に
な

っ
て
ほ
し



【上:アカモク】湯気をあげる味噌汁の小鍋

では鯛のアラ、能登白葱が香る中で色を鮮

やかに変えてゆく海藻のアカモクが目にも

楽しい。

【右:甘エビ】おむすびに添えられた大皿に色鮮やかに並ぶ、能登河豚のたたき、

鰤の昆布締め、甘エビの刺身。志賀町の富来漁港では甘エビを生きたまま

水揚げできる、かご漁が行われている。新鮮な甘えびの舌にとろけるような

甘さは格別。

か
ら
ん
か
ら
ん
と
歩
く
お
客
さ
ん
の
下
駄
の
小
気
味

よ
い
音
が
、
和
倉
温
泉
育
ち
の
帽
子
山
少
年
の
背
景
に
は

い
つ
も
聞
こ
え
て
い
た
。
和
倉
温
泉
育
ち
の
料
理
人
・帽
子

山
流
わ
く
ら
む
す
び
は
、
ほ
の
か
な
温
泉
の
香
り
が
漂
う
。

薄
め
た
温
泉
水
で
蒸
す
蒸
籠
の
中
に
並
ぶ
の
は
、
自
家
製

の
原
木
椎
茸
の
味
噌
煮
お
む
す
び
と
、中
島
菜
お
む
す
び
。

「能
登
を
出
る
ま
で
、
風
呂
は
温
泉
に
し
か
入

っ
た
こ
と

が
な
か
っ
た
ん
で
す
。
お
む
す
び
に
も
和
倉
温
泉
を
使
い

た
い
と
思
い
ま
し
た
。
」
湯
気
の
た
つ
お
む
す
び
の
横
に

は
、
能
登
の
海
の
幸
が
ま
る
で
パ
レ
ッ
ト
の
よ
う
に
色
鮮

や
か
に
盛
ら
れ
て
い
る
。
富
来
の
甘

エ
ビ
は
刺
身
、
能
登

河
豚
は
た
た
き
、
宇
出
津
の
鰤
は
昆
布
締
め
で
。
そ
れ
ぞ

れ
酢
締
め
に
し
た
源
助
大
根
、
能
登
む
す
め
、
赤
↑
」う
）

し
ん
大
根
が
爽
や
か
な
赤
色
で
包
ん
で
い
る
。

「
い
つ
も
と
違
う
食
事
の
時
間
を
味
わ

っ
て
ほ
し
い
な
と

思
い
な
が
ら
作

っ
て
い
ま
す
。
」
そ
の
お
も
て
な
し
に
は
、

地
魚
の
美
味
し
さ
も
然
る
こ
と
な
が
ら
、
手
仕
事
な
ら
で

は
の
美
し
さ
が
兼
ね
備
え
ら
れ
て
い
る
。

帽
子
山
さ
ん
の
お
も
て
な
し
は
、
料
理
の
温
か
さ
に
も

こ
だ
わ
る
。
お
む
す
び
と
同
じ
く
湯
気
の
た

っ
た
味
噌
汁

の
小
鍋
か
ら
は
、
能
登
の
自
葱
が
香
る
。
海
藻
の
ア
カ
モ

ク
が
色
を
変
え
た
ら
食

べ
頃
だ
。
生
粋
の
和
倉
人
・帽
子

山
さ
ん
の
温
泉
の
よ
う
に
温
ま
る
料
理
は
、
日
頃
の
生
活

か
ら
少
し
離
れ
て
心
も
旅
す
る
特
別
な
時
間
を
味
わ
わ

せ
て
く
れ
る
。

「和
倉
温
泉

蒸
籠
蒸

し
お
む
す
び
」

一
、
お
む
す
び

。米
（能
登
産
）
／
。中
島
菜
佃
煮

。能
登
原
木
椎
茸

※
濃
度
を
薄
め
た
和
倉
温
泉
で
蒸
籠
蒸
し

に
す
る
。

一
、具
材

※
お
む
す
び
に
添
え
て
提
供

・能
登
天
然
鰤
の
昆
布
〆
（宇
出
津
港
）

・能
登
甘
海
老
（富
来
港
）

。能
登
河
豚
た
た
き
（能
登
産
）

。能
登
む
す
め
（能
登
産
）

。源
介
大
根
／
・紅
芯
大
根

一
、
出
昇
Ｈ
※
お
む
す
び
に
添
え
て
味
噌
汁
で
提
供

・
ア
カ
モ
ク
［海
藻
ズ
能
登
産
）

。能
登
白
葱
（能
登
産
）

。味
噌
／
。か
つ
お

‐ J

″ =輝

ゝ



茶
飯

日
本
の
宿

の
と
楽
の
わ
く
ら
む
す
び

朝食提供(数量限定)

食
材
が
豊
富
な
能
登
。

中

で
も

子
供

の

登
ら
し
い
味
ｔ
・

頃

か

べ
て

ヽ



湯
気

の
立

つ
せ
い
ろ
の
中
に
、
ほ
ん
の
り
色
付

い
た

い
し
り
の
茶
飯
お
む
す
び
が
並
ぶ
。
そ
の
光
景
に
思
わ
ず

手
を
伸
ば
さ
ず
に
は
い
ら
れ
な
い
、
と
い
う
の
が
人
の
心
理

だ
ろ
う
。
い
し
り
の
茶
飯
は
、
の
と
楽
初
の
試
み
で
も
あ
る
。

の
と
楽
の
わ
く
ら
む
す
び
は
、
こ
ん
か
鰯
や
昆
布
の
佃
煮
、

中
島
菜
漬
け
物
を
自
由
に
ト
ッ
ピ
ン
グ
し
て
味
わ
う
。

「若
い
頃
は
あ
ち
こ
ち
行

っ
て
能
登
に
戻

っ
て
き
た
け
ど
、

能
登
ら
し
い
味
と
い
え
ば
子
供
の
頃
か
ら
食

べ
て
い
た

こ
ん
か
鰯
。
そ
の
ま
ま
で
も
大
根
と
煮
て
も
旨

い
。
生
の

ま
ま
酢
を
か
け
て
も

い
い
し
鍋
に
す
る
と

こ
も
あ
る

わ
い
ね
。
」
こ
ん
か
鰯
と
は
、
酢
漬
け
か
ら
煮
も
の
ま
で
、

あ
ら
ゆ
る
料
理
で
活
躍
で
き
る
普
遍
性
を
も

っ
た

一
品

な
の
で
あ
る
。

県
外
の
者
に
は
馴
染
み
の
な

い
味
で
も
、
ほ
か
ほ
か

お
む
す
び
に
昆
布

の
佃
煮
と

一
緒
に
の
せ
て
中
島
菜
茶

を
注
い
で
頂
く
と
、
ど
こ
か
懐
か
し
い
風
味
が
香
る
。
炊
き

込
ま
れ
る
こ
と
で
、
よ
り

い
し
り
の
風
味
が
で
た
茶
飯

お
に
ぎ
り
は
、
茶
漬
け
に
す
る
と
、
こ
ん
か
鰯

の
時
間
を

か
け
て
生
ま
れ
た
ふ
か
ぶ
か
と
し
た

コ
ク
と
絡
み
合

い
、

旨
味
を
増
す
。
発
酵
食
特
有

の
濃

い
味
も
、
ほ
ろ
苦

い

中
島
菜
茶
で
す

っ
き
り
と
し
た
後
味
に
な
る
。
お
む
す

び
を
そ
の
ま
ま
食
し
て
も
、
い
し
り
で
際
立

っ
た
米

の

甘
み
が
ま
た
旨

い
。

の
と
楽
初
の
試
み
、
い
し
り
茶
飯
お
む
す
び
は
、
定
番
の

よ
う
な
旨
さ
で
あ
と
も
う
ひ
と
つ
と
手
を
伸
ば
さ
せ
る
。

【中島菜茶】伝統的な能登野菜、中島

菜を緑茶にしたもの。血糖値を下げる

効果に注目して作られた。中島菜の風

味が残っていてすっきりしている。

【こんか鰯】鰯を使った発酵保存食。

塩、味噌、醤油、なんばを合わせて糠床

にして一年近く漬ける。能登の郷土料

理のなかでも最も日常的な保存食の

ひとつ。

【いしりむすび】能登の魚醤いしりを

入れた合わせ出汁で炊いた茶飯を、

おむすびにして蒸籠蒸しに。立ち上

る湯気はまた香ばしさを添える。

「能
登
茶
飯
」

一
、
お
む
す
び

※
蒸
籠
蒸
し
に
し
て
提
供

。米
（能
登
産
）

。
い
し
り
（能
登
産
）

〓
具
材
。
こ
ん
か
鰯
（能
登
産
）

。中
島
菜
漬
け
（能
登
産
）

・角
こ
ん
ぶ
と
か
つ
お
香
煎
の
佃
煮

三
出
汁

。中
島
菜
茶
（能
登
産
）

。か
つ
お
／
・昆
布

34
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わ
く
ら
む
す
び
で
む
す
バ
、
能
登
の
食

清

ら
か
な
水
と
豊
穣
な
土
、
冴
え
渡
る
空
気
を
吸

っ
て
生
き
て
き
た
和
倉

の
料
理

人

が
作
り
だ
す
味
わ

い
は
、
迫
力
あ
る
能
登

の
食
材

の
生
命
力
を
見
事
に
操
る
。

能
登

の
食
材
の
味
わ
い
と
美
し
さ
、
，コ
」
に
し
か
な

い
味
を
ご
堪
能
あ
れ
。

一一

… .

可

貯

水
産
発
酵
食
品

能
登
半
島
の
内
側
の
海
は
波
も
少
な
く
穏
や
か
。

そ
こ
に
は
、
里
山
の
栄
養
分
が
河
川
を
通
し
て

流
れ
込
む
た
め
、
栄
養
豊
富
で
濃
厚
な
牡
蠣
が

春
曰
つ
。

能
登
半
島
沖
は
対
馬
海
流
（暖
流
）
と
リ
マ
ン

海
流
（寒
流
）
が
交
わ
る
、
魚
種
が
豊
富
で
良
質

な
漁
場
と
な
っ
て
い
る
。
と
く
に
秋
か
ら
冬
に
か

け
て
は
魚
の
種
類
も
豊
富
。

冬
の
厳
し
い
能
登
で
は
魚
介
を
つ
か

っ
た
発

酵
食
が
発
達
し
て
い
る
。
鰯
や
鯖
を
糠
漬
け
に

し
た
フ
」
ん
か
鰯
Ｌ

こ
ん
か
鯖
」
は
古
く
か
ら

地
元
で
広
く
親
し
ま
れ
て
い
る
。

「里
海
」
と
呼
ば
れ
る
能
登
の
海
に
は
、
里
山
か

ら
流
れ
る
栄
養
分
に
よ
っ
て
成
長
す
る
藻
場

が
多
く
見
ら
れ
る
。
能
登
で
は
３
０
種
類
も
の

海
藻
が
食
さ
れ
て
い
る
が
、
資
源
量
が
少
な

く
、
広
域
に
は
流
通
し
に
く
い
。

海
藻

“



能
登
で
は
今
な
お
江
戸
時
代
か
ら
伝
わ
る
「揚
げ
　
　
秋
か
ら
冬
に
か
け
て
能
登
で
育
て
ら
れ
る
、
赤

浜
式
製
塩
」
で
塩
づ
く
り
が
続
け
ら
れ
て
い
る
。　
　
紫
色
の
大
根
。
酢
漬
け
に
す
る
と
赤
く
染
ま
り
、

自
然
の
ミ
ネ
ラ
ル
が
多
く
含
ま
れ
、
「塩
分
」
だ
　
　
漬
物
や
大
根
お
ろ
し
に
し
て
添
え
ら
れ
る
。

け
で
な

い
、
ま
ろ
や
か
な
塩
味
が
特
徴
。

ハ
」の

能
登
で
育
て
ら
れ
る
原
木
栽
培
椎
茸
。
通
常
の
　
　
七
尾
市
中
島
町
を
中
心
に
つ
く
ら
れ
る
能
登
の

|｀
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わ くらむすび すぶ、和倉の宿

◎
月

日本海にぐるりと囲まれた海の温泉・和倉温泉。1200年前、傷ついた自鷺が海へ傷を癒しにきたことから湯脈が発見された

この地には、やがて人々が集まり、お迎えする旅館では人々を癒すおもてなしが受け継がれてきた。和倉の料理人、女将さん、

土地の人々が、長い歴史を重ねながら大切にしてきた心。和倉の原点にある心を、今、わくらむすびにこめて。

W 多田屋 能登の贅沢むすび 0767-62-3434

7 天空の宿 大観荘 能登のされい茶漬け 0767-62-1212

▼ 虹と海 イカゴロ茶漬け 0767-62-8888

▼ 加賀屋 河豚茶漬け 0767-62-1111

▼ 大正浪漫の宿 渡月庵 海藻茶漬け 0767-62-1788

▼ 旅亭 はまなす のどぐろと中島菜の手まり茶漬け 0767-62-2320

7 味な宿 宝仙閣 海藻茶漬け 0767-62-1225

▼ 花ごよみ 椎茸の佃煮むすび 0767-62-2083

V ゆけむりの宿 美湾荘 能登河豚真子と糠鯖のいじる茶漬け 0767-62-2323

W あえの風 能登産古代米と海藻おむすび茶漬け～地野菜の石焼味噌添え～ 0767-62-3333

W ホテル海望 田んぼの神様のお茶漬け 0767-62-1515

7 お宿 すず花 カワハギ糠漬け茶漬けと能登河豚の葱味噌包み焼き 0767-62-2420

W はまづる 能登の恵み天然ぶりと能登牡蠣の粕煮仕立て 0767-62-2164

W 宿守屋 寿苑 和倉温泉 蒸籠蒸しおむすび 0767-62-3322

V 日本の宿 のと楽 能登茶飯 0767-62-3131

※わくらむすびの提供食数は、各旅館ごとに数量限定のため、詳細についてはそれぞれの旅館にお問い合わせください。

旅館名称 わくらむすび 電話番号



琲 じ

和倉温泉観光協会

和倉温泉旅館協同組合

●

一　
　
　
　
　
　
花

′／
‐
鵜
ｐ
』〕

【車でお越しの方】

●金沢から…のと里山海道(無料)で和倉IC約 1時間30分

【飛行機でお越しの方】

0の と里山空港から¨車で約45分

0小松空港から¨車で約1時間40分

※の と里山空港か らお越 しの場合、乗合いタクシー「お、るさとタクシー」

(※要予約 )が便利です。

【鉄道でお越しの方】

●」R金沢駅から ・JR七尾線・特急利用和倉温泉駅約1時間

大正浪漫の宿
渡月庵′

旅亭 はまなす

和倉温泉東

W多 田屋

＼
／
／

ホテル海

W

／

′

′

く

和
倉
温
泉
駅

和倉温泉へのアクセス

和倉温泉

は
，


