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「琉球料理の可能性～おきなわ食材や調理法から学ぶ食文化の魅力～」をテーマに、

琉球料理をより身近に、親しみをもっていただけるWEBシンポジウムを開催します。地場産食材を活用した食

文化伝承の大切さや、家庭での琉球料理の楽しみ方について専門家にお話しいただく予定です。

開催日は11月2日（火）、申込受付はすでに終了していますが、11/25よりくゎっちーおきなわ公式YouTube

アカウントにて本シンポジウムの公開を予定しております。ぜひご視聴ください。

i n format ion
【WEBシンポジウム】琉球料理の可能性～おきなわ食材や

調理法から学ぶ食文化の魅力～

11/25〜

Youtubeにて

公開！

沖縄では、葉脈が赤い在来の「赤カラシナ」が一般的な青

カラシナよりずっと古くから栽培されてきました。青カラシ

ナよりも香りや辛味が強いことが特徴で、厳密には「シマ

ナー」という呼び名はこの赤カラシナを指すといわれていま

す。旬は12～４月で、ほかの時期に収穫されるものより赤

みが増すそうです。

沖縄では自家採種により長く受け継がれてきました。しか

し、より栽培しやすい青カラシナが入ってきたことや、生産

者の高齢化等の影響で生産量が減少しています。

受け継がれる「赤カラシナ」

沖縄本島北部の名護市、東海岸に位置する久志地域には、100

年以上前から伝わる在来の赤カラシナがあります。先祖代々育て

てきた赤カラシナを残そうと、５年ほど前に地域の有志で「二見

あかカラシナ生産組合」を発足しました。

名称に「二見」（ふたみ）が付くのは、久志地域にある二見集

落のおばあさんが、戦時中も大切にこの種を保存し、守り続けて

きたことから、敬意を込めて名づけたそうです。「残す努力をし

なければ無くなっていってしまう」と、赤カラシナを使った加工

品を開発したり、若手の生産者を育成したりなど、ブランド強化

に向けさまざまな活動を行っています。

沖縄で親しまれてきたシマナーには、貴重な品種を後世に受け

継ごうと尽力する人々のストーリーがあります。在来の「赤カラ

シナ」を見つけたら、その独特の辛味と一緒に、人々の熱い思い

が味わってみてはいかがでしょうか。

（※URL：https://kuwachii-okinawa.com/food_story/8926/）

赤カラシナ

写真掲載元：くわっちーおきなわ「おきなわ食材ストーリー」）

▼くわっちーおきなわの「おきなわ食材ストーリー」(※)で
「二見あかカラシナ生産組合」が詳しく紹介されています。

※11/25より下記くゎっちーおきなわ公

式YouTubeアカウントにて公開予定。

https://www.youtube.com/channel/UCW-JvCVKdVp-

bnsWQV3C3Ow/videos?view=0

▼開催内容の詳細はこちら

https://kuwachii-okinawa.com/event/9638/①基調講演

テーマ：琉球料理の可能性～おきなわ食材や調理法
から学ぶ食文化の魅力～
講演者：嘉陽かずみ氏

②パネルディスカッション

テーマ：調理で引き出す「おきなわ食材」の魅力

▼主な内容
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