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研究成果の概要（和文）：沖縄は日本国内でも特異な歴史的背景をもつ。琉球王国時代には中

国・東南アジアとの交易、更に第二次大戦後は米国統治等により外来の文化を受容し、それら

を混在あるいは融合させながら独自の食文化を形成してきた。そのため、沖縄の食生活の変遷

や食文化は日本本土とは異質のものもみられ、学校現場では地域の実態に沿った授業展開や教

材・資料が必要となる。そこで本研究では、沖縄の伝承されてきた食材や調理法、料理の変遷

を時代区分ごとに分類し、さらに屋取集落に関する文献検索及び聴き取り調査等を実施しなが

ら地域の食文化に関する教材・資料を作成した。 

 
研究成果の概要（英文）：Okinawa was once an independent kingdom called the Ryukyu 

Kingdom. Throughout its history, it has come under the influence of foreign cultures 

through trade with China and Southeast Asia during this period and through American 

rule following the Second World War. Over time, the mixture and fusion of these influences 

has led to the creation of a dietary culture that is unique to Okinawa. Thus, changes in 

people’s diets in Okinawa and its dietary culture differ from those on mainland Japan, 

which is why there is a need for lessons and teaching and other materials at schools that 

are in line with local circumstances in Okinawa. Bearing this in mind, in this research, I 

sought to classify Okinawa’s traditional food ingredients and methods of cookery, as well as 

changes in its cuisine, by period, and developed basic materials on local dietary culture. 

This was done by researching the literature and conducting interviews relating to Yadori 

Villages. 
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１．研究開始当初の背景 

  沖縄は日本国内において特異な歴史的経
緯をもち、また世界でも有数の長寿地域とし
てこれまで栄養学、食品学等の様々な分野か
ら沖縄の食に関する研究がなされてきた。そ
の一方で、食文化に関する研究は琉球王国時
代の食生活に関する文献・史料が少ないため、
『李朝実録』や『冊封使録』等の古文書から
散見できる産物や献立の記録から研究がな
されてきた。先行研究では金城の沖縄の食文
化、料理文化の特徴と系譜、食材や調理法、
行事食に関する報告等はあるものの、沖縄で
伝承されてきた食材の由来や調理法、食生活
の変遷については未だ明らかになっていな
い部分も多い。 
石毛(1995)は食文化を「環境と生理をも含

んだ広義の概念として文化の視点から食に
関係することを考察すること」とし、江原
(1998)は「民族、集団、地域、時代において
共有され、それが一定の生活様式として習慣
化し、伝承されるほどに定着した食物摂取に
関する生活様式」と定義している。歴史的な
文献・史料は僅かではあっても、伝承されて
きた食材や料理、生活様式は沖縄の人々に定
着、伝承されているものと推察され、それら
を調査・再現しながら記録に留めておくこと
は、今後の食文化研究において重要な事だと
考えた。 
 また、平成元年(1989)改訂の高等学校学習
指導要領「家庭」には、科目「食物」の内容
に「(1)食生活の変遷と食文化」が取入れら
れた。平成 11 年（1999)改訂では、普通教科
の科目「家庭総合」の内容に「(4)生活の科
学と文化 ア 食生活の科学と文化」が導入さ
れ、また専門教育に関する科目に「食文化」
が新設された事からも、家庭科食生活領域に
おける食文化に関する内容はより重視され
てきた背景がある。 
 

２．研究の目的 

 沖縄県は国内でも唯一、亜熱帯に属する地
理的特性に加えて、かつては琉球王国として
独立していた歴史的背景がある。琉球王国時
代の約 500年間に、中国、東南アジアとの交
易、第二次世界大戦後は米国統治等により外
来文化を受容し、それらを混在あるいは融合
させながら独自の食文化を形成してきた。し
かし、沖縄の食文化に関する研究は未開拓な
部分も多く、沖縄県内高等学校家庭科担当教
諭を対象とした質問紙調査の結果によると
（田原 1998）、学校現場において何をいかに
指導するかその指導内容の検討、活用できる
資料や教材の開発が必要とされ、また、教師
の約 8割が授業で沖縄の食生活の変遷や外来
文化の影響、特徴的な食材の由来や扱い方を
調理実習と関連させながら取り入れたいと
している。 

 そこで、沖縄の伝承されてきた食材や調理
法、料理の変遷を時代区分ごとに分類し、さ
らに沖縄の屋取集落（18 世紀の初頭以降、政
治、経済、文化の中心地であった首里・那覇
からの士族の帰農によって形成された集落）
の食生活に関する文献検索、聴き取り調査を
実施しながら屋取集落が沖縄の食文化に与
えた影響、具体的には中央から地方への料理
形態等の伝播について考察する。それらを基
に沖縄の食生活の変遷、食文化に関する地域
の実態に沿った指導内容の検討、授業で活用
できる教材や資料を作成する事を目的とし
た。最終的には、作成した資料等は学校現場
で効果的に活用し、地域の食文化への理解と
ともに各自の食生活を考究させ、自立した食
生活を営むための支援としたい。 

 

３．研究の方法 

（１）沖縄の伝承されてきた食材、調理法に
関する基礎資料の整理。 

（２）沖縄本島・八重山地域における食材や
調理法に関するフィールドワーク。 

（３）沖縄の屋取集落に関する文献検索及び
資料収集、聴き取り調査。 

（４）学習指導要領にみる高等学校家庭科食
生活領域における「食生活の変遷」「食
文化」に関連する内容の把握。 

（５）上記を基に、沖縄の食生活の変遷や食
文化に関する教材・資料の作成。 

 

４．研究成果 
（１）沖縄の伝承されてきた食材、調理法に 

関する基礎資料の整理・データベース化 

沖縄の食生活の変遷を、高良(1980)、安里
（2004）らの沖縄の歴史に関する編年を基に
1)先史沖縄、2)古琉球、3)近世琉球、4)近代
沖縄、5)戦後沖縄の５期に分類し、『李朝実
録』『冊封使録』『御膳本草』『沖縄懸史』『那
覇市史』、各種統計資料等より散見できる食
材や調理法に関する記載を整理した。併せて
沖縄本島・八重山地域における食材、調理法
に関するフィールドワークの内容も取入れ
ながらデータベースを作成した。 

データベースは、上記で分類した 1)～5)
期ごとに食材名、食形態（調理法・調味料・
食器・器具類等）、文献・資料名を入力した
もので、合計 1,029 項目を作成した。但し、
未だ十分ではない部分もあるため、今後も継
続して文献検索、フィールドワーク等を実施
しながらデータベースを充実させ、活用しや
すい様式を検討していく予定である。 

 

（２）沖縄の屋取集落の食生活 

文献・先行研究より、屋取集落の形成過程
とその変遷を概観しながら、屋取集落と地元
集落の日常食・行事食の比較、また出身地の
首里・那覇の料理形態の類似性について検討



した。 
 その結果、18 世紀の初頭以降に形成された
屋取集落は、基本的には下級士族・貧窮士族
の帰農であり、当初の食生活は地元集落と比
較しても豊かであるとはいえない。明治から
第二次大戦前の記録から日常食は、その土地
の産物、季節ごとに収穫される農作物を利用
しながら営まれ、地元集落との差異というよ
り生業による差が大きい。但し、限定された
地域の記録ではあるものの、行事食の一部に
は出身地の首里・那覇の料理形態との共通性
が散見され、中央から地方への食文化の伝播
があったものと考察した。 
また、北谷町、沖縄市、具志川市（現うる

ま市）等の屋取集落の古老らの聴き取り調査
及び各市町村史の記録から、第二次世界大戦
前は屋取・地元集落の食形態には、差異のみ
られる事柄もあった。しかし、戦後は軍用地
の強制徴収等もあり、屋取集落の廃絶、地元
集落との融合、その他にも食生活の多様化、
食の外部化傾向といった様々な要因から、食
に関する事柄に関しては画一化傾向にある
ものと推察した。 
 
（３）高校家庭科食生活領域における「食生
活の変遷」「食文化」に関する取扱い 
昭和 22 年(1947)の学習指導要領（試案）

から平成 21 年(2009)告示の新学習指導要領
家庭における「食生活の変遷」「食文化」等
に関する内容を整理し、併せて学習指導要領
解説等を基にその取扱いを概観した。 
その結果、学習指導要領で「食生活の変遷」

に関する内容が取入れられたのは昭和 53 年
（1978）改訂以降である。科目「食物」の内
容に「(7)食生活の変遷と充実向上」、平成元
年(1989)改訂の同科目の内容には「(1)食生
活の変遷と食文化」とある。    
平成 11 年（1999)改訂では、普通教育の科

目「家庭総合」に「(4)生活の科学と文化 ア 
食生活の科学と文化」の内容が掲げられ、ま
た専門教育科目の統廃合が進む中、科目「食
文化」が新設された。 
平成 21 年(2009)告示の新学習指導要領の

共通教科としての家庭科の科目「家庭総合」
の内容「(4)生活の科学と環境(ア)食生活の
科学と文化」の解説には、地域の食文化、外
国の食文化の視点が従前より重視されてい
る。また、科目「生活デザイン」の解説では、
地域の食文化を踏まえて日常の家族の食事
を計画し、調理実習を通して実践できるよう
にするなど、食文化、特に地域の食文化に関
する具体的な内容が示された。 
平成 25 年度入学生から年次推移で移行す

る新学習指導要領の完全実施に関して、共通
教科の家庭科（家庭基礎、家庭総合、生活デ
ザインの３科目のうち１科目を選択履修）の
どの科目を履修するかは生徒の多様な能

力・適正、興味・関心等に応じて選択させる
事を重視している。いずれの科目を履修する
にしても「家庭」に関する科目は実生活の充
実・向上を目的とした内容であり、食生活領
域における最終目標は食生活の自立である。
そのため生徒が生活している地域の実態に
沿った授業展開を実施する事は、地域の食文
化への理解とともに各自の食生活を考究さ
せ、自立した食生活を営むための支援になる
ものと推察する。 
また、現行の中学校の学習指導要領の家庭

に「Ｂ食生活と自立 (3)日常食の調理と地域
の食文化」が導入されたことからも、当該の
内容は中・高の関連や系統性を踏まえながら
より充実した取組みが必要である。 
 
（４）「地域の食文化」教材・資料の作成 
これまでの研究成果を取入れながら、「教

員のための沖縄食文化講座 H20 年度 琉球大
学公開講座」「全国高等学校家庭科実践研究
会 H20 年度 沖縄大会」「教育免許状更新講習
H23 年度」、県外からの修学旅行生を対象とし
た特別講義等を通して沖縄の食生活の変遷
や食文化、伝承されてきた食材や調理法に関
する内容（試案）及び教材・資料の提案を行
った。実施後の反省・改善点等を踏まえなが
ら、「家庭科食領域における「地域の食文化」
資料 沖縄の食生活の変遷と食文化」（2012)
を作成した。 
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Ⅱ 資料編 
  １ 文献にみる沖縄の屋取集落の食生活 
   ２ 屋取集落の現状 

３ 沖縄で伝承されてきた食材の由来と  
調理法の特徴 

 
 
今後は提案した教材・資料を講習会等で活

用し、学校現場と連携しながらより充実した
内容としたい。以下、作成した資料の一部を
紹介する。 
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＜食材＞にがうり（ゴーヤー）

沖縄で伝承されてきた食材の由来と調理法の特徴

＜由来＞1700年代の文献によると、中国から伝来したとあります。中国では

「クゥガア」とよばれています。 （文献）『 琉球国由来記 第三巻』
＜調理の特徴＞未熟果を野菜として食用し、炒め物、天ぷら、酢の物など

調理法はさまざまです。

 

＜食材＞田芋

＜由来＞『琉球國由來記』（1713年）によると、田芋の来歴は定かではあ
りませんが、糸蒲（中城）にある寺の僧（金武出身）が田芋を植え始め、そ
れが國中に広まったとの記述があります。（文献） 『琉球國由來記』
＜調理の特徴＞市場には蒸・煮芋が出荷されています。いもの内部は淡
灰紫色で粘性があり、特有の香りがある。デンプンにはアミロペクチンを
多く含みます。タームデンガクや揚げ田芋など、沖縄の行事食には欠か
せない食材です。

沖縄で伝承されてきた食材の由来と調理法の特徴

写真A 蒸し田芋

写真B 揚げ田芋

 

＜由来＞14世紀頃、中国から導入されたといわれています。
文献上、15世紀頃からは家畜として飼育され、食用になっていたことが
わかります。（文献）李朝実録琉球史料

＜調理の特徴＞豚の耳、足、血や内臓にいたるまでの部位を使います。
また、各部位を巧みに使った特徴的な調理法があります。

沖縄で伝承されてきた食材の由来と調理法の特徴

＜食材＞豚肉

写真A 顔皮（チラガー）

耳（ミミガー）

写真B 助骨（ソーキ）

写真C 豚足（テビチ・チマグ）

写真D 大腸・小腸・胃
（ナカミ）

※ （ ）は沖縄の方言

 

＜食材＞沖縄豆腐

絹ごし豆腐 木綿豆腐 沖縄豆腐

沖縄で伝承されてきた食材の由来と調理法の特徴

＜由来＞豆腐の製法は、琉球王国時代に中国から伝来した可能性が高いと
いわれています。「豆腐」が文献上にみられるのは17世紀以降です。その頃に

は那覇や首里の市場に出回り、その製法（生しぼり法）はかなり普及していた
と記録されています。 （文献）使琉球雑録

＜調理の特徴＞固めの豆腐はチャンプルーなど炒め物や揚げ物料理に適し
ています。

 

＜食材＞エラブウミヘビ（イラブー）

＜由来＞久高島・宮古・八重山が主な産地です。1683年に来琉した冊封
使、汪楫（おうしゅう）の使録には「海蛇」の記載があります。その頃には
すでに薬効のある食材として珍重されていました。
（文献）使琉球雑録 汪楫 ：那覇市史資料編第１巻３
＜調理の特徴＞ぶつ切りにしたイラブーを長時間煮込みシンジ（煎汁）に
したり、かつおだし汁や昆布、豚足と一緒に煮込んだイラブー汁がある。
琉球料理の中でも最高級の料理といわれています。

沖縄で伝承されてきた食材の由来と調理法の特徴

写真 イラブー汁

 


