
ショップなはショップなは で買える！
おつ
まみ

じーまーみ豆腐

落花生（ピーナッ
ツ）を使った郷土
料理です。クリー
ミーな舌触りと
もっちり食感が特
徴です◎

島らっきょう

醤油とかつおぶし
をかけて美味しく
召し上がれます。
キムチと合えても
美味しいです♪

あぶり焼ぐるくん

つまみやすいサイ
ズ感で、おやつと
しても美味しく頂
けます！
炙りの香ばしさに
手が止まりませ
ん！　

かつおゴーヤ
ちょい辛ゴーヤ

ゴーヤーにかつお
節をまぶし、甘辛
味に仕上げたかつ
おゴーヤと、唐辛
子の辛さがクセに
なる ちょい辛ゴー
ヤ。つまみにもよ
し！ご飯のお供に
もよし！

ホルモン揚げ

沖縄シママースを
使用したホルモン
のからあげ！
サクサク・カリカ
リでおつまみに最
適です◎

消 毒 液

コロナ禍の消毒用アルコール不足解消

のため生まれた泡盛をつ

かった消毒用アルコール。

泡盛を再蒸留してアルコ

ール度数を高めたものです。

スイーツ

泡盛を使った大人なスイーツもありま

す。「泡盛ゼリー」や「泡盛 BONBON」、

「古酒プリン」、「泡

盛ケーキ」など、バ

ラエティー豊かです。　　

コーレーグース

島とうがらしを泡盛に漬けた、沖縄な

らではの辛みのある調味料。泡盛の種

類によって風味が異なる

ので、好みの泡盛で作

って味わいを比べると

いう楽しみ方もできます。

飲む飲む 以外の楽しみ方・使い方

そのほかにも、沖縄では泡盛を調味

料として使う料理があります。

定番は「ラフテー」‼馴染みの無い方

には使いづらいかもしれませんが、

アルコール分を飛ばす調理法であれ

ばクセなく仕上がります◎

①洗米 ②浸漬
（米を水に浸す）

③蒸し ④黒麹菌の
種付け

⑤もろみ
（水と酵母を加え
アルコール発酵）

⑥蒸留
⑦熟成
（割り水して
度数調整）

⑧容器詰め
（銘柄によってはさらに
割水をし、詰める）

原料がタイ米 単式蒸留

泡盛の

魅力

泡盛は、熟成させると

素晴しい古酒に育っていきます。

寝かせるほどに香りも甘くなり

口当たりもまろやかになります。

古酒

とは

全量が泡盛を３年以上貯蔵したもの

に限って「古酒」表示されています。

また、古酒年数が標記された泡盛は、

当該年数以上、貯蔵したものとなります。

琉球泡盛
と言います。と言います。

泡盛の基本的な製造方法


