
ⓒ鹿児島県ぐりぶー

喜界島

奄美大島南部

豚飯（ブタミシ）は，奄美大島北部で
旧正月などのお祝い事で食べられる
伝統料理です。

塩豚などの具材をご飯にのせ，スー
プをかけて食べます。

保存のきく塩豚は，薩摩藩へのお土
産として持参された記録があります。

ゴマは，喜界島で“グマ”と呼ばれ
ています。生産量日本一の喜界島
の白ゴマは，粒が小さく，香りが強
いことが特徴です。グマッカシは，そ
の白ゴマと黒糖を炊き合わせて作っ
たもので，お盆に食べるお菓子とし
て，また，来客用やお土産用などと
して島民に広く親しまれている，喜
界島を代表する銘菓です。

茹でたそうめんと豚肉や野菜を炒めた
郷土料理で，炒める時にだし汁を入れる
のが特徴です。

日常の家庭料理としても食されますが，
お祝いの席などで大皿に盛られ，おもて
なし料理としても振る舞われます。

もち米粉に黒砂糖を混ぜて蒸す
「ゆきみし」は，旅行等で食べるた
めの保存食でもあったため，「行く
飯（めし）」がなまり「ゆきみし」に
なったそうです。

古くから冠婚葬祭には欠かせな
い格調高い菓子として大切にされ
てきました。

魚や豚肉などを入れて炊く混ぜご飯
のことを“ミシジマイ”といいます。

かつては，結納の際，ミシジマイを親
戚へ配る習慣がありました。大晦日に
１年を振り返り，家族の無事を感謝し
て，ご先祖様へお供えします。

(奄美大島)
・ミショレ，ミショレー
・ミショリンショレ，ミショリンショーレ
・ミショーチタボーレ
・トゥリショルイ
・アガリンショルイ
（喜界島）
・ミソーリ，ミショーリ
（徳之島）
・ニキャギンショーレ，ニキャギティタボレ
・カミ
・オイシリ，オイシタボリ
・ニキァゲレーリ
（沖永良部島）
・オイシリ
（与論島）
・アギティ ウヮーチ タバーリ

大島地区文化協会連絡協議会～２月１８日は大島地区の「方言の日」です～
（ 事 務 局 ： 鹿 児 島 県 大 島 支 庁 総 務 企 画 課 〒 8 9 4 - 8 5 0 1 奄 美 市 名 瀬 永 田 町 1 7 番 3 号 ℡  0 9 9 7 - 5 7 - 7 2 1 8 ）

グマッカシ

ミシジマイ

与論島

徳之島

油（アンバ）そうめん

沖永良部島
ゆきみし

のシマ飯」から提供

ツワブキ（ティバシャ，ティバン
シャ）と豚肉（ウァンフネ）の煮物は，
大晦日の定番料理です。しいたけ
やにんじんなどを入れる地域や，
細長いツワブキが長寿を願う年越
しそばと同じ意味を持つといわれ
ている地域もあります。

写真は，「うぇしょーろー せとうち
のシマ飯」から提供

ティバンシャとウァンフネの煮物

奄美大島北部
豚飯（ブタミシ）

（塩豚）

方 言 は 集 落 に よ り 異 な り ま す 。 掲 載 し て い る 方 言 は ， 大 島 地 区 の 市 町 村 教 育 委 員 会 か ら の 回 答 を 基 に 作 成 し ま し た 。

（ツワブキ）

（ゴマ）

（月桃）

（黒砂糖）

（さとうきび畑）


