
能登とり貝ができるまで

とり貝の赤ちゃんは、石川県水産総合セ
ンターで育てられます。
毎年5月から育てて、7月には大きさ1cm
以上の小ぶりな貝に育ちます。

とり貝の赤ちゃんの育成

とり貝の赤ちゃんを箱に収容し、七尾湾
の栄養豊富な海中に吊るします。
赤ちゃんは海中に含まれるプランクトン
等を食べて大きく育ちます。

箱に入れて海に吊るす

育成期間中は、とり貝の入った箱を洗
い、きれいに保ちます
とり貝の成長に応じ1箱あたりの貝の数
を20個程度になるように調整します。

箱の洗浄

「能登とり貝」は、大きさ毎に選別し、鮮
度保持のため紫外線殺菌した冷海水と
保冷剤の入った発泡スチロール箱に入れ
て出荷します。

大きさを選別、管理
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能登半島に広がる自然と人の営みが育んだ「能登の里山里海」は、2011年6
月、国際連合食糧農業機関（FAO）により日本で初めて世界農業遺産に認
定されました。能登半島の中央に位置する七尾湾には、希少種を含むたくさ
んの生きものが生息し、「能登かき」や「能登とり貝」の養殖など、自然と調
和した漁業の振興も積極的にはかられています。

能登の里海･七尾湾
2024年6月1日（土）～6月16日（日）

「百万石の鮨」の内1貫に能登とり貝が使われる期間限定企画
キャンペーン期間
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主催  能登とり貝生産組合  石川県鮨商生活衛生同業組合

技あり、親父の一貫。

「百万石の鮨」とは

旬のネタを使った特選10貫セット。石川県内の参

加加盟店にて味わえます。伝統工芸、伝統の食文

化を継承する百万石の地、石川。美しさをはじ

め、繊細さ、華麗さ、更に味覚にも妥協しない風

土が息づく石川だからこそ提供できる最高の旨さ

と奥深さをご賞味ください。

風土を知りつくし、数多の素材を吟味し、味を際

立たせるべく磨かれた技で握る、まさに渾身の一

貫です。

今回、百万石の鮨に参加する26店のうち、18店

で能登とり貝を使用した期間限定の特別セットを

提供します。

石川県鮨商生活衛生同業組合
〒920-0994 石川県金沢市茨木町40番地

TEL.076-262-8610
FAX.076-262-8612

https://ishikawa-sushi.com

旬の地魚を中心とした
鮨10貫を

お楽しみ下さい。

日本海側最大の能登ガキ
の産地で、海一面に広がる
カキ棚が見られる地区で
す。漁師さんたちは貝を育
てるプロフェッショナル。

穴水町の伝統漁法で使わ
れる「ボラ待ちやぐら」が
ある町です。働き者の漁師
さんたち。

七尾湾に浮かぶ能登島に
ある漁村。「のとツインブ
リッジ」が見えます。穏や
かで能登人らしい漁師さん
たち。

能登の名湯「和倉温泉」、
「能登島大橋」のすぐそ
ばにある漁師町です。陽
気で明るい漁師さんたち
ばかり。

七尾市 中島町

能登とり貝
生産地

七尾市 能登島三ヶ浦

七尾市 石崎町

穴水町

一般的な
とり貝の
約2倍の
大きさ!

春から初夏の高級食材

能登の豊かな自然に囲まれた七尾湾で

手塩にかけて育てられる能登とり貝。春から初夏が旬の味覚です。

能登とり貝は一般的なとり貝に比べて、身が大きく肉厚で、

ほどよい歯ごたえと、上品な甘みが特徴です。

寿司や刺身など、色々な料理でおいしさを楽しめます。

とり貝の名前は、貝の身が鳥のくちばしに似ていることが

由来だと言われています。

「能登とり貝」とは

各店先着15名様には、
石川県オリジナル酒米
「百万石乃白」を
使用した日本酒も
セットでつきます。

数に限りが
ありますので、
事前のご予約を
お願いいたします。

要予約

出前・
テイクアウトも
あります。
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