
イ
ル
カ
漁
の
高
度
な
技
術

ソ
ロ
モ
ン
諸
島
で
は
、
貝
の
ビ
ー
ズ
や
鳥
の
羽
な
ど
を

使
っ
た
さ
ま
ざ
ま
な
伝
統
的
貨
幣
が
島
ご
と
に
流
通
し

て
い
る
。
こ
う
し
た
貨
幣
は
、
結
婚
や
葬
式
、
賠
償
な

ど
の
交
渉
ご
と
に
欠
か
せ
な
い
財
貨
で
あ
り
、
重
要
な

交
易
品
と
な
っ
て
い
る
。
長
さ
一・
五
セ
ン
チ
ほ
ど
の
小

さ
な
イ
ル
カ
の
歯
も
、
そ
う
し
た
財
貨
の
ひ
と
つ
で
あ
る
。

し
か
し
、
イ
ル
カ
の
歯
を
手
に
入
れ
る
こ
と
は
簡
単

で
は
な
い
。
イ
ル
カ
漁
の
技
術
は
ソ
ロ
モ
ン
の
離
島
に

す
む
海
の
民（
ワ
ネ
・
ア
シ
）と
よ
ば
れ
る
人
び
と
に
よ
っ

て
、
ひ
っ
そ
り
と
継
承
さ
れ
、
貿
易
風
が
止
ま
る
季
節

に
だ
け
お
こ
な
う
こ
と
が
で
き
る
、
特
別
な
漁
で
あ
る
。

朝
ま
だ
暗
い
う
ち
に
お
祈
り
を
済
ま
せ
た
三
〇
名
ほ

ど
の
村
の
男
た
ち
が
、
そ
れ
ぞ
れ
カ
ヌ
ー
に
乗
っ
て
大

海
原
に
こ
ぎ
出
し
、
イ
ル
カ
の
群
れ
を
探
索
す
る
。
運

良
く
群
れ
が
見
つ
か
る
と
、
石
を
打
ち
鳴
ら
す
音
を

使
っ
て
、
数
時
間
か
け
て
イ
ル
カ
を
岸
ま
で
追
い
込
む
。

こ
の
高
度
な
イ
ル
カ
漁
は
、
自
然
に
挑
む
人
間
の
知
恵

の
結
晶
の
よ
う
な
狩
猟
技
術
で
あ
る
。
し
か
し
今
日
の

話
の
主
人
公
は
、
こ
の
男
た
ち
で
は
な
い
。

電
磁
波
調
理
法

イ
ル
カ
漁
に
成
功
し
、
岸
ま
で
イ
ル
カ
を
連
れ
て
帰

る
こ
と
が
で
き
る
の
は
、
せ
い
ぜ
い
一
年
に
一
〇
回
ほ

ど
で
あ
る
。
し
か
し
う
ま
く
い
け
ば
、
一
度
に
数
十
頭

の
イ
ル
カ
を
捕
獲
す
る
こ
と
が
で
き
る
。

こ
こ
か
ら
忙
し
く
な
る
の
が
、
村
の
女
た
ち
で
あ
る
。

海
の
恵
み
で
あ
る
イ
ル
カ
の
肉
は
大
切
に
扱
わ
な
け
れ

ば
な
ら
な
い
。
誤
っ
て
野
良
犬
に
肉
を
盗
ま
れ
た
人
が
、

ら
出
る
遠
赤
外
線
の
輻ふ
く
し
ゃ射
熱
を
利
用
す
る
石
焼
き
の
調

理
法
が
発
達
し
て
い
る
。
こ
の
技
を
使
え
ば
、
た
と
え

土
器
や
鉄
器
が
な
く
て
も
、
効
率
よ
く
調
理
を
す
る
こ

と
が
で
き
る
。
石
焼
き
は
一
度
に
大
量
の
食
材
を
調
理
で

き
る
と
い
う
点
で
、
き
わ
め
て
合
理
的
な
調
理
法
で
あ
る
。

遠
赤
外
線
は
電
磁
波
の
一
種
で
あ
る
。
こ
う
し
た
電

磁
波
調
理
法
は
、
わ
た
し
た
ち
の
社
会
の
炭
火
や
土
鍋
、

オ
ー
ブ
ン
と
同
じ
原
理
で
あ
る
。
そ
し
て
さ
ら
に
波
長

の
長
い
電
磁
波
の
、
マ
イ
ク
ロ
波
を
つ
か
っ
て
水
の
分

子
を
加
熱
す
る
の
が
、
い
わ
ゆ
る
電
子
レ
ン
ジ
で
あ
る
。

イ
ル
カ
の
肉
の
交
易

イ
ル
カ
が
と
れ
る
と
、
村
の
家
々
か
ら
煙
が
立
ち
、

あ
た
り
は
脂
の
に
お
い
で
充
満
す
る
。
海
を
見
下
ろ
す

高
台
に
住
む
焼
き
畑
農
耕
民
、
山
の
民
（
ワ
ネ
・
ト
ロ
）

ソロモンのイルカ肉の石焼き
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た
ち
は
、
海
の
民
が
イ
ル
カ
漁
に
成
功
し
た
ニ
ュ
ー
ス

を
聞
く
と
、
畑
の
農
作
物
を
掘
り
起
こ
し
、
杵き
ね

で
つ
い

た
キ
ャ
ッ
サ
バ
の
餅
な
ど
を
背
負
っ
て
、
ぞ
く
ぞ
く
と

山
を
下
り
て
く
る
。

海
の
民
と
山
の
民
の
交
易
が
は
じ
ま
る
。
最
後
の
仕

上
げ
に
バ
ナ
ナ
の
葉
で
く
る
ん
で
焼
い
た
肉
塊
は
、
ほ

ぼ
無
菌
状
態
と
な
る
の
で
、
こ
の
ま
ま
で
保
管
す
れ
ば

二
週
間
以
上
腐
ら
な
い
。
そ
う
や
っ
て
貴
重
な
タ
ン
パ

ク
質
は
、
人
か
ら
人
へ
と
手
渡
さ
れ
て
い
く
。

さ
て
、
こ
の
稿
の
最
後
に
、
イ
ル
カ
の
肉
の
味
に
つ

い
て
書
い
て
お
こ
う
。
数
時
間
以
上
か
け
て
じ
っ
く
り

と
遠
赤
外
線
で
焼
い
た
肉
の
塊
は
、
適
度
に
脂
が
落
ち
、

し
っ
か
り
熱
が
と
お
り
と
て
も
香
ば
し
い
。
身
は
柔
ら

か
く
、く
さ
み
は
ほ
と
ん
ど
な
く
な
る
。ち
ょ
う
ど
ビ
ー

フ
ジ
ャ
ー
キ
ー
の
よ
う
に
繊
維
状
に
ほ
ぐ
れ
、
簡
単
に

手
で
裂
く
こ
と
が
で
き
る
。

と
こ
ろ
で
見
出
し
に
あ
げ
た
マ
リ
コ
・
イ
ア
と
い
う

の
は
、
正
確
に
は
料
理
の
名
で
は
な
く
、
こ
の
イ
ル
カ

肉
の
塊
を
さ
す
名
称
で
あ
る
。
そ
の
ま
ま
食
べ
て
も
お

い
し
い
し
、
素
材
と
し
て
野
菜
と
と
も
に
炒
め
て
も
よ

い
。
わ
た
し
は
と
き
ど
き
日
本
で
も
、
硬
い
牛
肉
や
鯨

肉
を
つ
か
っ
て
、
こ
の
ソ
ロ
モ
ン
風
石
焼
き
を
楽
し
ん

で
い
る
。

重
い
病
気
に
か
か
っ
た
こ
と
も
あ
る
と
い
う
。
そ
し
て
、

ど
ん
な
に
大
量
に
獲
れ
て
も
文
句
を
い
っ
て
は
い
け
な

い
。
そ
ん
な
不
満
が
海
の
精
霊
に
き
か
れ
る
と
、
イ
ル

カ
が
村
に
来
な
く
な
る
。

解
体
さ
れ
た
イ
ル
カ
の
肉
は
、
ま
ず
一
辺
二
〇
セ
ン

チ
メ
ー
ト
ル
ほ
ど
の
塊
に
さ
れ
、
五
〇
軒
ほ
ど
あ
る
村

の
家
族
ご
と
に
平
等
に
わ
け
ら
れ
る
。
仮
に
五
〇
頭
の

イ
ル
カ
が
と
れ
れ
ば
、
そ
れ
ぞ
れ
一
頭
ず
つ
の
分
配
と

い
う
こ
と
に
な
る
。
一
頭
の
イ
ル
カ
か
ら
五
〇
キ
ロ
グ

ラ
ム
ほ
ど
の
肉
が
と
れ
る
。
冷
蔵
庫
や
保
管
場
所
も
な

い
熱
帯
の
村
で
、
大
量
の
肉
を
腐
ら
な
い
う
ち
に
調
理

す
る
の
は
大
変
で
あ
る
。

そ
こ
で
活
躍
す
る
の
が
「
石
焼
き
」
だ
。
太
平
洋
の

島と
う

嶼し
ょ

域
で
は
、
た
き
火
で
赤
く
な
る
ま
で
熱
し
た
石
か

イルカ肉の塊 一辺 20センチ
   メートルほどの
   塊を約 20個

（ブロックはひ
とつ 2キロ位）

硬い丸石　　　　　 約 100個

乾いた薪（まき）　　　 約20キロ

海水　　　　　 バケツいっぱい

マリコ・イア

① 直径 80センチほどの円内に丸石を敷き詰め、上に薪を
かためて積み、さらにその薪の上に丸石をのせ、薪に火を
つける。

② おおかたの薪が燃えつきたら炭を石の隙間に落とし、上の
丸石をどけ、肉の塊をならべる。

③ 肉の上や隙間に焼けた丸石を乗せ、熱が逃げないように
大きな葉でくるむ。このまま4時間ほど放置。

④ 通常の調理は1度でよいが、イルカ肉の塊の場合は、海水
で洗って2度 3度と同様の手順で石焼きする。

＊ 石は拳をふたつ合わせたくらいのサイズで、肉を十分に
覆える程度の量。砂岩のような堆積岩よりも結晶性の火成
岩がよい。川の石は水分を含んで割れやすいが可能。

＊ 薪は丸木のままでよい。

繊維状にほぐしたイルカの肉

キャッサバの餅を背負う山の民

海水で洗って石焼きにする

解体した肉を分配する
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