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荒々しい波をかぶる岩場の表面は、黒い
しゅうたんのよう  (出雲市十六島町)

ノ
リ
は
低
く
平
ら
な
岩

の
上
で
育
つ
。
採
取
は
１２

月
か
ら
２
月
に
か
け
て
の

厳
寒
期
。
島
を
所
有
す
る

「シ
マ
モ
チ
」
と
呼
ば
れ

る
生
産
者
の

一
人
で
、
水

産
加
工
会
社
ワ
タ
エ
ー
の

社
長
渡
部
浩
次
さ
ん
（６５
）

に
、
採
取
場
ま
で
案
内
し

て
も
ら

っ
た
。
雪
に
覆
わ

れ
た
山
道
を
歩
き
、
急
斜

十
六
島
と
書
い
て
、
「
つ

っ
ぶ
る
い
」
と
読
む
。
海

に
浮
か
ぶ
島
で
は
な
く
、

ノ
リ
が
育

つ
岩
場
を
指

す
。
島
根
半
島
沿
岸
や
隠

岐
で
は
、　
コ
日

で
良
質

の
天
然
岩
ノ
リ
が
採
れ

る
。
中
で
も
出
雲
市
十
六

島
町
は
、
古
く
か
ら
良
質

の
天
然
岩
ノ
リ
の
産
地
と

し
て
知
ら
れ
る
。

「出
雲
国
風
土
記
」
に

は
、
奈
良

・
平
安
時
代
、

貢
納
品
と
し
て
朝
廷
に
納

め
ら
れ
た
と
の
記
録
が
残

る
。
江
戸
時
代
に
は
、
松

江
藩
か
ら
将
軍
家
に
献
上

さ
れ
た
。
地
元
で
は

「か

も
じ
涯
自

と
い
う
名

で
、
正
月
に
は
雑
煮
に
入

れ
る
食
文
化
が
伝
わ
る
。

現
在
で
も
祝
い
の
席
に
限

ら
れ
る
高
級
品
だ
。

面
を
恐
る
恐
る
下
る
。
瀬

戸
内
海
を
見
慣
れ
て
い
る

と
、
冬
の
日
本
海
の
荒
波

は
い
っ
そ
う
激
し
く
、
あ

ら
た
め
て
自
然
を
長
れ
敬

・つ
気
持
ち
が
湧
く
。

岩
の
表
面
に
は
、
糸
の

よ

２

に
細
い
ノ
盟
竺

面

に
張
り
付
い
て
い
て
、
ま

る
で
黒
い
じ
ゅ
う
た
ん
の

よ

つ
。
こ
れ
露

収
が
引
い

た
間
に
、
し
ゃ
が
ん
で
指

先
に
二冨
う
け
る
よ
つ
に

し
て
採
取
す
る
そ
う
だ
。

昔
は
、
男
性
が
漁
に
出

る
間
の
女
性
の
仕
事
だ

っ

た
。
島
子

（シ
マ
ゴ
）
と

呼
ば
れ
る
人
を
雇
い
、
必

ず
２
、
３
人
で
採
る
。
■

人
は
沖
を
Ｒ

が́
い
、
高

波
が
見
え
る
と

「来
た
ど

―
」
と
大
声
で
知
ら
せ
る

役
目
を
担
つ
。
滑
り
撃

，

い
岩
は
海
側
に
傾
い
て
お
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十六島海苔

岩
育
ち

荒
波
に
も
ま
れ
て

(出雲市 )

島
蕉
ヽ

洗わず干す磯の香り濃厚
り
、
危
険
を
伴
う
。
だ
か

ら
こ
そ
、
島
子
は
こ
の
海

を
理
解
し
た
地
元
の
人
が

望
ま
し
く
、
信
頼
関
係
が

欠
か
せ
な
い
と
い
う
。

島
鷹
ヽ

糸
状
に
広
が
る
ノ
リ
は

成
長
す
る
と
粘
着
し
て
織

布
の
よ
つ
に
な
る
。

・‘ヽ省
υ

高
い
岩
の
表
面
で
は
、
天

候
が
良
い
と
天
日
干
し
す

る
。
乾
い
た
と
こ
ろ
で
包

丁
を
使

っ
て
切
れ
目
を
入

れ
、
ノ
リ
と
岩
の
間
に
手

を
入
れ
て
は
ぎ
取
る
。
こ

れ
を

「は
ぎ
千
し
」
と
呼

び
、
す
の
子
を
広
げ
て
千

す

「す
千
し
」
よ
り
も
さ

ら
に
希
少
価
値
が
高
い
。

真
水
で
洗
わ
ず
千
さ
れ
た

海
水
仕
立
て
の
ノ
リ
は
、

わ
ず
か
な
量
で
も
濃
厚
な

磯
の
香
り
を
放
つ
。

こ
の
地
の
十
六
島
海
苔

雑
煮
を
頂
い
て
み
た
。
具

材
は
、
餅
と
少
量
の
十
六

島
海
苔
だ
け
の
シ
ン
プ

ル
な
澄
ま
し
仕
立
て
。

ノ

リ
は
少
量
で
い
い
。
は
ぎ

千
し
と
、
す
干
し
を
比
べ

て
み
て
も
面
白
い
。
熱
湯

を
注
ぐ
と
、
は
ぎ
干
し
の

方
が
瞬
時
に
ふ
わ
り
と

広
が
る
。
湯
で
十
分
、
ふ

く
よ
か
な
磯
の
味
が
出

る
。十

六
島
海
苔
を
使
・つ
雑

煮
文
化
は
、
島
根
県
内
で

も
出
雲
周
辺
だ
け
。
東
は

鳥
取
県
の
米
子
地
方
、
南

は
広
島
県
北
の
比
婆
地
方

辺
り
ま
で
。
庄
原
市
高
野

町
で
は
な
ま

っ
て

「オ
ッ

プ
リ
雑
煮
」
と
言
わ
れ
、

具
材
に
ス
ル
メ
や
ハ
マ
グ

リ
が
入
る
と
い
う
。

十
六
島
海
苔
を
食
べ
る

文
化
を
失
え
ば
、
伝
統
の

食
材
も
味
も
消
え
て
し
ま

う
。
食
べ
る
文
化
を
継
承

す
る
こ
と
も
ま
た
、
地
域

の
食
材
を
守
る
こ
と
に
つ

な
が

っ
て
い
る
。

（
日
本
フ
ー
ド
ア
ナ
リ
ス

ト
協
会
評
議
委
員
＝
広
島

市
）

¨
月
■
回
掲
載
し
ま
す

¨

<材料>2人 分
い りこだ し   2カ ップ
塩       小さじ%
しようゆ       少々
十六島海苔     適量
餅            2個
広島カキ      4個
金時ニンジン、大根、ネギ

各少々
<作り方>

①いりこ適量を水に演け
て煮出し、いりこだしを取
る。塩 としょうゆで味を調
える。

②餅は、耐熱器に入れ熱
湯 (分動 を少々加えて、
電子 レンジに30～40秒かけ
て軟 らか くしておく。

●カキは大根の皮で軽 く
もんで水洗いし、①の中で
火を通す。

●大 根 と金 時 ニ ンジ ン
は、薄切 りにしてゆでる。
0椀に②の餅を入れ、金

時ニンジンと大根を載せ、
③ と十六島海苔を添える。
O⑤に熱々の①を注ぎ、

ネギを添える。

困
ロ
ア
ド
ダ
及

十
六
島
海
苔
は
、
海
水

に
含
ま
れ
る
天
然
ミ
ネ
ラ

ル
を
豊
富
に
合
ん
で
い
ま

す
。
鉄
分
や
植
物
繊
維
が

豊
菖
な
の
で
、
便
秘
や
貧

血
気
味
の
方
に
お
薦
め

で
す
。
皮
膚
や
粘
膜
を
健

康
に
保
つ
β
カ
ロ
テ
ン
を

多
く
合
み
、
美
容
効
果
も

高
い
と
い
わ
れ
て
い
ま

す
。

十六島海苔と広島カキの日の出続
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