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豊
か
な
自
然
と
美
し
い
海
に
囲
ま
れ

た
沖
縄
は
観
光
人
気
が
高
い
だ
け
で
な

く
、
昨
今
は
都
会
か
ら
の
移
住
も
多
い

と
聞
く
。
沖
縄
の
魅
力
を
よ
り
高
く
評

価
し
、
世
に
も
っ
と
認
知
さ
せ
た
い
と

考
え
る
の
は
地
元
の
人
よ
り
も
む
し

ろ
、
そ
ん
な
人
た
ち
な
の
か
も
知
れ
な

い
。
７
年
前
に
宮
古
島
市
の
離
島
、
伊

良
部
島
に
移
住
し
、
こ
の
地
域
伝
統
の

家
庭
料
理
を
後
世
に
伝
え
る
べ
く
、
商

品
化
し
販
売
す
る
浜
口
水
産
の
濵
口
美

由
紀
社
長
と
話
を
し
て
い
て
、
そ
ん
な

印
象
を
持
っ
た
。

　

移
住
を
決
め
た
理
由
の
ひ
と
つ
が

「
鰹
が
美
味
し
か
っ
た
こ
と
」
だ
っ
た

と
い
う
。
こ
の
地
域
で
は
明
治
時
代
頃

か
ら
鰹
漁
や
鰹
節
製
造
が
盛
ん
に
行
わ

れ
て
お
り
、
鰹
節
の
消
費
量
は
今
も
全

国
一
。
人
々
の
生
活
に
欠
か
せ
な
い
も

の
と
な
っ
て
い
る
。
ま
た
調
味
料
で
は

自
家
製
の
宮
古
味
噌
を
メ
イ
ン
に
使
用

す
る
文
化
が
根
づ
い
て
お
り
、
鰹
節
と

宮
古
味
噌
を
混
ぜ
て
お
湯
で
溶
か
し
生

卵
を
入
れ
食
す
郷
土
料
理
が
存
在
し
て

い
る
。
鰹
節
は
防
風
林
と
し
て
こ
の
地

域
に
多
く
植
え
ら
れ
て
い
る
「
モ
ク
マ

オ
ウ
」
で
燻
し
て
作
ら
れ
る
た
め
香
り

が
非
常
に
良
く
、
こ
れ
に
魅
了
さ
れ
た

濵
口
さ
ん
は
鰹
節
を
削
っ
た
後
の
粉
が

廃
棄
さ
れ
る
こ
と
惜
し
む
あ
ま
り
、
そ

の
粉
を
活
用
し
宮
古
味
噌
粉
と
混
ぜ

「
鰹
ち
ゅ
う
汁
」
と
名
づ
け
商
品
化
し

た
。
そ
の
１
食
パ
ッ
ク
の
商
品
は
「
勝

負
汁
」
と
い
う
。

沖
縄
人
で
な
く
て
も
「
懐
か
し

い
」
と
感
じ
る
素
朴
な
味
わ
い

　

モ
ク
マ
オ
ウ
で
燻
し
た
鰹
節
と
合
わ

せ
る
宮
古
味
噌
も
こ
の
地
な
ら
で
は
の

味
噌
で
、
一
般
的
な
大
麦
や
米
で
は
な

く
小
麦
で
麹
を
立
て
、
酒
精
に
は
泡
盛

が
使
用
さ
れ
る
。
そ
の
味
わ
い
は
非
常

に
素
朴
で
、
ス
ト
レ
ー
ト
に
味
噌
の
風

味
が
伝
わ
っ
て
く
る
。
沖
縄
人
で
な
く

て
も
な
ぜ
か
「
懐
か
し
い
」
と
感
じ
る

素
朴
さ
だ
。
そ
の
味
噌
と
香
り
の
強
い

と
に
気
付
く
。
お
湯
で
溶
い
て
飲
む
以

外
に
、
調
味
料
と
し
て
使
っ
て
も
豊
か

な
鰹
の
風
味
が
主
役
の
味
を
よ
り
引
き

立
て
て
旨
味
が
増
す
。
最
近
は
こ
の
勝

負
汁
を
味
噌
ラ
ー
メ
ン
の
ス
ー
プ
に
使

用
し
て
い
る
ラ
ー
メ
ン
店
も
あ
る
そ
う

で
、
ス
ー
プ
へ
の
こ
だ
わ
り
が
人
一
倍

強
い
ラ
ー
メ
ン
職
人
が
一
目
置
い
て
い

る
こ
と
も
勝
負
汁
の
美
味
し
さ
の
証
だ

と
い
え
る
だ
ろ
う
。

「
こ
れ
だ
け
美
味
し
い
も
の
を
な
ぜ
、

こ
れ
ま
で
地
元
の
人
た
ち
が
広
め
よ
う

と
思
わ
な
か
っ
た
の
か
」。
濵
口
さ
ん

は
当
初
、
そ
こ
が
不
思
議
だ
っ
た
と
い

う
。
島
の
人
間
な
ら
で
は
の
、
外
へ
の

ア
ピ
ー
ル
の
苦
手
さ
が
そ
う
さ
せ
て
い

た
の
か
も
知
れ
な
い
。
だ
が
そ
の
意
義

に
、移
住
し
た
外
の
人
間
が
気
づ
い
た
。

勝
負
汁
、
鰹
ち
ゅ
う
汁
の
認
知
拡
大
に

尽
力
す
る
濵
口
さ
ん
の
思
い
は
ビ
ジ
ネ

ス
の
成
功
で
は
な
く
、
む
し
ろ
「
勝
負

汁
を
食
べ
て
興
味
が
沸
い
た
ら
ぜ
ひ
、

一
度
島
に
足
を
運
ん
で
ほ
し
い
。
他
に

も
魅
力
は
た
く
さ
ん
あ
る
か
ら
」
だ
そ

う
だ
。
確
か
に
、
そ
う
思
わ
せ
る
だ
け

の
魅
力
は
あ
る
。

鰹
節
を
合
わ
せ
た
勝
負
汁
は
、
鰹
だ
し

の
味
噌
汁
と
材
料
は
基
本
的
に
同
じ
で

あ
り
な
が
ら
、
鰹
が
味
を
引
き
立
て
る

影
の
役
割
で
は
な
く
、
味
噌
と
同
じ
く

主
役
で
あ
る
こ
と
が
違
い
で
あ
り
、
大

き
な
魅
力
に
繋
が
っ
て
い
る
。
１
食
分

の
パ
ッ
ク
を
「
勝
負
汁
」
と
命
名
し
た

の
は
、
島
に
よ
っ
て
呼
び
名
が
異
な
る

こ
の
伝
統
食
を
伊
良
部
島
の
人
が
か
つ

て
「
勝
負
汁
」
と
呼
ん
で
い
た
か
ら
。

漁
師
が
勝
負
と
な
る
潮
時
が
訪
れ
た
朝

に
こ
れ
を
飲
み
漁
に
出
か
け
て
い
た
こ

と
か
ら
そ
う
呼
ば
れ
る
よ
う
に
な
っ
た

そ
う
で
、
い
わ
ば
ゲ
ン
担
ぎ
の
よ
う
な

も
の
。
そ
の
伝
統
も
復
活
さ
せ
た
い
と

濵
口
さ
ん
は
願
っ
た
の
だ
。
単
な
る
ゲ

ン
担
ぎ
と
い
う
だ
け
で
な
く
実
際
に
免

疫
力
を
上
げ
る
効
果
も
あ
り
、
そ
こ
に

た
ん
ぱ
く
質
や
ビ
タ
ミ
ン
が
豊
富
な
生

卵
を
加
え
る
こ
と
で
〝
実
〞
の
効
果
も

も
ち
ろ
ん
あ
る
。

味
へ
の
こ
だ
わ
り
が
強
い
ラ
ー

メ
ン
職
人
も
認
め
る
味

　

日
本
食
を
代
表
す
る
味
噌
汁
は
各
地

で
様
々
な
具
材
と
の
組
み
合
わ
せ
で
親

し
ま
れ
て
お
り
、
コ
ン
ビ
ニ
に
行
け
ば

カ
ッ
プ
と
セ
ッ
ト
に
な
っ
た
レ
ト
ル
ト

商
品
で
そ
の
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
ズ
ラ

リ
と
並
び
、
気
軽
に
食
べ
ら
れ
る
。
そ

ん
な
環
境
が
あ
る
か
ら
こ
そ
、こ
の「
鰹

ち
ゅ
う
汁
」
が
希
少
な
存
在
で
あ
る
こ

宮古味噌と鰹節だけを使用した
素朴で「懐かしい」味わい
小麦で麹を立て泡盛を加える、伝統の製法
による宮古味噌は昔ながらの風味豊かな味
噌で、これに合わせる鰹節パウダーも、モ
クマオウの木材で燻した香りの良い鰹節を
使用。お湯で溶いて飲むその味わいは実に
素朴で、沖縄の人でなくても「懐かしい」
と感じさせる。これに生卵を入れるのが宮
古島地域に伝わる飲み方。調味料として
使っても、独特の味わいが生まれる。

令
和

4
年
度　

本
場
の
本
物
認
定
品
（
Ⅰ
種
）伊

良
部
島
の
勝
負
汁

し
ょ
う
ぶ
じ
る

か
っ

じ
る

伊
良
部
島
佐
良
浜
地
区
で
水
揚
げ
さ
れ
た
鰹
を
使
っ
た

鰹
節
と
宮
古
味
噌
が
融
合
し
た
素
朴
な
伝
統
食

浜口水産株式会社
代表取締役社長

濵口 美由紀 氏

商品情報
「勝負汁（22g）」税抜139円「勝負汁（22g×5）」税抜695円「鰹ちゅ
う汁（100g）」税抜 510円「鰹ちゅう汁（180g）」税抜 713円

関連団体
浜口水産株式会社
〒906-0505　沖縄県宮古島市伊良部国仲431-1
☎ 0980-74-5056

美しい自然と海に囲まれた
伊良部島

国産大豆、小麦麹、塩、泡盛で
つくられる風味豊かな宮古味噌

勝負汁に生卵を入れ、お湯を
注ぎ飲むのが宮古島流

鰹漁が盛んなこの地域で
鰹節は欠かせない食材

お湯で溶いただけで都味噌と鰹の
豊かな風味を楽しむのもいい

勝負汁を飲んで臨む
漁は今日も豊漁

天然食材のみを使用し
ていることで生まれる
素朴な味わい

宮古島地域のソウルフード「勝負汁」
名称の由来／昔から呼び名は各島で異なっており、伊良部島では「勝
負汁」と呼ばれていた。島の漁師たちが勝負となる良い潮時の朝にこ
れを飲み漁に出かけていたことが名称の由来。
製法の特徴／宮古味噌は国産大豆を煮詰め、煮あがったらミンチに
し、小麦麹と塩、泡盛を入れ、約 6ヵ月寝かせ製造。合わせる鰹節パウ
ダーは鰹節を削った後、冷凍して加工する。
原材料の特徴／宮古味噌は天然麹菌を使った、昔ながらの風味豊かな
味噌。鰹節は「モクマオウ」の木材を使用するこの地域ならではの燻し
方で、香りが非常に良いのが特徴。
品質と安全性／一般衛生管理および HACCP の手法を取り入れた管
理を踏襲。製造については、仕様書に基づき製造。すべてトレースバッ
クできるようになっている。
業界とりまとめ団体／浜口水産株式会社　沖縄県宮古島市伊良部字
国仲 431-1
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