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琉球王国時代に育まれた食文化と芸能―。
「琉球菓子」と「琉球古典音楽」を、解説を聞きながら
鑑賞し味わうイベントを開催します。
秋のひとときに琉球の伝統文化に触れてみませんか。

11/9㊌から電話・WEB・
総合案内にて受付
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【新型コロナウイルス感染拡大防止にご協力ください】
・当日発熱や体調がすぐれない場合は参加をご遠慮ください。
・入場の際は、マスクの着用、手指の消毒をお願いします。
・受付時の検温および健康状態の聞き取りにご協力ください。

成分表 Ingredients

成分表 Ingredients

卵黄、砂糖、小麦粉で作る生地を長方形に伸ばし、
切込みを入れて形を作り、焼いた菓子です。往時
は江戸でもよく食べられていました。現在のよう
にきれいな切込みを入れたものは、沖縄にしか
残っていません。

卵黄、砂糖、小麦粉で作る皮に胡麻あんを包み扁
平な円形に整えて焼いた「くんぺん」は、琉球王
国を代表する菓子です。往時は冊封使の歓待料理
や祭祀に用いられた格調高いお菓子でした。現在
は、日常の菓子や法事用の菓子として用いられて
います。

野菜の冬瓜が原料となっている菓子で、大きく切
り分けた冬瓜を砂糖で煮詰めて作ります。もとは
中国から伝わったといわれており、のちに琉球で
も作られるようになりました。琉球王国時代は、
薩摩藩主の会食の場面で食されるなど珍重された
菓子ですが、明治以降には一般の人々も口にする
ことができるようになりました。

成分表 Ingredients

eggs, sugar, flour, peanuts, 
sesame seeds ,  bak ing  
powder, lard

卵・砂糖・小麦粉・ピーナツ・
ごま・膨張剤・ラード

eggs, sugar, flour, baking 
powder, lard

卵・砂糖・小麦粉・膨張剤・
ラード

卵 小麦 ラード 卵 小麦 ラードピーナツ ごま

wax gourd, sugar
冬瓜・砂糖

皮（生地）は豚脂（ラード）、水（赤く着色した水）、
小麦粉をこねて作ります。小豆あんに丁子を加え
て香りをつけ、皮で包んでだ円形に整え、周囲に
芥子の実をまぶして焼きます。1853 年ペリー提督
が琉球に来たときの歓待献立が「ペリー来航関係
記録 1」に記されています。その料理の中に、「汀
砂あん」が出てきます。
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flour, lard, red food coloring, 
eggs, poppy seed, smashed 
bean paste, clove

小麦粉・ラード・食紅（赤
102）・卵・芥子の実(けし)・
小豆あん・丁子(クローブ)

卵 小麦 ラード


