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沖縄本島、宮古島、石垣島、
久米島が本場
沖縄県は、1429年から1879年まで
の450年間を琉球王国として独立し、
東シナ海の中継ぎ交易で栄えていた。
「沖縄そば」は琉球時代に中国から伝
わり、原料の小麦粉は当初中国産、第
２次世界大戦後は米国産、現在は適合
する外国産であり、一貫して輸入品。
｢沖縄そば｣は人口約142万の沖縄で
1日約20万が食される「ふる里の味」。
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首里城は琉球王朝の城、王朝時代は中国
との外交関係が強く、｢沖縄そば｣の原形は
中国渡来で、当初は宮廷料理だった。

地名がそのまま麺の特色を示す「沖縄そば」。

沖縄生麺協同組合
理事長　

稲嶺  盛健 氏
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次のロールに通す「複合」
が行われる。

圧延後に裁断された麺は、
昔ながらに握りに力をこめ
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手もみが終わった麺は、茹
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続く。この後、包装、冷蔵、
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原材料となる小麦粉（沖縄
そば専用粉）とかん水。小
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水を加えて練り上げること
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「手もみ」によって、麺に縮れができるので、舌触りに変化が生ま
れ、ダシ汁のからみもよくなる。
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大陸の影響を受けた沖縄独特の麺

日本の食材の面白さは、地域ごと
に発展した多様性にあります。中
でも沖縄は独特です。島それぞれ
でも異なる麺は、中国などの影響
を受けた島固有の食文化が色濃く
反映しています。弾力や風味豊か
な沖縄そば麺は沖縄の食文化その
ものです。

審査専門委員

日本放送協会
解説委員室 解説主幹

合瀬 宏毅 氏

ぷりりとした弾力と風味が魅力の麺、豚骨と鰹節でとるあっさりめのダシ汁、豚の皮付き三枚肉などの具を楽しむ「沖縄
そば」。定番調味料のコーレーグースー（島唐辛子の泡盛漬け）を一振りすれば、たちまち本場の味がさらに昇格する。

関連団体
三角屋製麺所　 沖縄県名護市大東3-14-13 ☎ 0980-52-2219

仲本製麺所   沖縄県うるま市石川東山本町2-2-28 ☎ 098-964-2687

久高製麺所　 沖縄県うるま市石川1-1-9  ☎ 098-964-2268

まるいし製麺　 沖縄県うるま市州崎8-10  ☎ 098-934-8330

宮城製麺所　 沖縄県沖縄市照屋1-10-7  ☎ 098-937-3733

知念製麺所　 沖縄県沖縄市久保田1-1-4  ☎ 098-933-3045

砂辺食品　 沖縄県北谷町字宮城2-15  ☎ 098-936-3600

ふてんま製麺　 沖縄県宜野湾市野嵩4-1-11  ☎ 098-892-3142

サン食品　 沖縄県糸満市西崎町4-13-6 ☎ 098-852-3330

アワセそば食堂　沖縄市高原5-3-9 ☎ 098-937-8762

アイウィシュ 沖縄県沖縄市高原1-2-1  ☎ 098-930-5711

三倉食品　 沖縄県西原町東崎4-10  ☎ 098-945-2959

西崎製麺所　 沖縄県糸満市西崎2-32-6  ☎ 098-992-2915

広東食品　 沖縄県那覇市前島2-22-23  ☎ 098-867-0278

伊佐製麺所　 沖縄県那覇市三原1-13-7  ☎ 098-834-5243

久米島そば加工所 沖縄県島尻郡久米島町字仲泊１０８６  ☎ 098-985-3325

古謝製麺所　 沖縄県宮古島市下里1517-1 ☎ 0980-72-8304

久松製麺所　 沖縄県宮古島市久貝１０６７-８ ☎ 0980-72-4255

金城製麺所　 沖縄県石垣市美崎町８-１１ ☎ 0980-82-4332

荷川取食品　 沖縄県石垣市字登野城６２７-４ ☎ 0980-82-3423

商品情報
｢本場の本物｣として認定する沖縄そば（１袋 4００～500ｇ）

沖縄そば（茹麺）
名称の由来／「沖縄そば」は小麦粉原料だが、沖縄では単に「そば」と呼んで食していた。1976年
全国生めん類公正取引委員会から表示へのクレームがあり、これに対しては伝統的・慣習的呼
称である旨を再三交渉。1978年に全国で使用できる「本場・沖縄そば」が認められた。

製法の特徴／小麦粉にかん水・食塩・仕込み水を練り込んでつくる。製法は地域の伝統により若
干異なるが、仕上げに油処理を行うのが特色である。

原材料の特徴／小麦粉100％、沖縄そばに適した成分をもつ準強力粉を使用。

品質と安全性／１カ所の製粉会社から「沖縄そば専用粉」を、各製麺所へ配給。各製麺所では、各
地域の規定に従い、衛生管理を徹底し、基準通りの安全確認を行っている。

業界とりまとめ団体 ／沖縄生麺協同組合（沖縄県那覇市小禄1831-1 沖縄産業支援センター）
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物
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徴

本場の本物  5859  本場の本物


