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鳩間方

一食関係語彙

一一一一口

加治工眞市

アー~'サ［7E[玉a］（名）和名あおさ。緑藻類の海草の一種。干潮時に、岩に密生している

のを掻き採る。鮮緑色の葉状体で扁平。食用となる。これに似たもので、食用とならない

ものをロインアーサ［?inaXsa］（「海あおさ」の義か）という。アユサは家造りなどの

共同作業の際に、トーフ（豆腐）と魚の汁に入れて炊かれることが多い。家庭料理として

も用いられ、その美味さは忘れることが出来ないものである。アーヂヌスー［?a:sanu

suX］（あおさの汁)。大量炊事の際に特に味が引きたてられるようである。例、アーサー’

ヌスーバカシティコバコーシンコカシゥカ可ナイ［2aXsanusuXbakaJ3tibako:Jinka

sjkanai］（アーサの汁を炊いて、共同作業員を養いなさい)。

アーブピ［?a:bi］（名）和名、イポアナゴウ。長さ約７センチ、長楕円形。殻の表面にイポ

またはコブ状のができる。孔が数個あり、浅い岩礁などに棲息する。食用になり、美味

であるが量産しない。例、パトゥマ'ヌイソーマナーテーナアゾーアーマベーブラー

ヌ［p9j而層lnu2i55?na:te：nandzo：？a1be：buramu］（鳩間の磯<干瀬やイノー＞では

アービはあまりいない）。

アイダ'チ［７Z[IHZitJi］（名）木槌。直径8～9センチ、長さ14～15センチの円柱に柄をつけて

作った木槌。主として家屋建築などの際に、鑿で材木に穴を開けるのに用いる木工用工具。

貫家は柱の部分に鉄製の釘を使用しないから、衲穴を掘ったり、柄を柄穴に入れて材木を

継ぎ合わせる際に、打ち固めるのにこの木槌を用いた。大型のは、ウブ・アイダマチ

［2u6五三瓦【了砠tJi］（大木槌)、小型のは、アイダチェコマ［2aidatje:ｍａ］（小木槌）とい

つ｡

アウシタマダル［?auJjtadaru］（副）生ぐささを衣類や肌にしみつかせている様。じめじめ

して汗<さく、鮮魚の臭いをしみつかせている様。鰹節製造工場の作業着などのもつ臭気が

ある様。例、コーネーー’アイアウシタマダルシェコティアーカマンドーシキン－１ユ

ンアライキシ－１（［kome：姫ｉ？auJitadaruJe:ｔｉ？a:kan-do:Jikinjun？araikjJi‐

ｂａ］（坊っちゃん、あんなにじめじめした不潔な恰好をしないで着物も洗濯して着なさい

よ）。

ｱｶﾞ･ｲｰ[?a9両．(名)赤飯｡祝儀があると赤飯を炊いた｡正月(可ｿﾝｶﾞﾁ[songa-

tJi］）や入学式､卒業式､運動会のときは、食紅を少量、お米と水に混ぜて赤飯を炊飯した。

食紅のないときは、アガマミ［?agamami］（小豆）を一緒に煮て、赤色を着色した。女
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丁アツァー ニューガクマシキヤリ

jariba？agaixbakasanaX］（明日

の子が初潮を見ると赤飯を炊いて祝ってやった。例、

パマアガイーバカサマナー［?atsaXnjuXgakuJjki

は入学式だから赤飯を炊こうね)。

アガシタダル[?a亜Titadaru］（副）果実などが真赤に熟れて、今にも落下しそうになって

いる様をいう。転じてアシプブ［?aJibu］（出来物、腫物）などが化膿して今にもつぶれ

そうになっている様にもいう。「赤したたれ」の義か。例、バンーIスローアガシタダル

スンゴケーウープミペー'一［bansuro：２agaJltadarusunke：２u:mibe:］（パンザクロ

は真赤に熟れている）、アシ-1ボーアガシタダルスン可ケーアーサムティウーマプ

シンケ_［?aJiboX？agaJjtadarusuUke：？a:samuti？u:maJjJike:］（腫物は真赤になる

まで、つぶしもしないで化膿させてある）。

アガマミヌ・プイー［?agamaminu-iX］（名）小豆御飯。「赤豆の飯」の義。小豆と米を混

ぜて炊いた御飯。食紅か出まわる以前は、小豆御飯で赤飯としたという。小豆は煮る前に

一晩（約15時間）水に漬けて後、米と一緒に煮た。赤褐色の小豆の色は落ち着いた奥ゆき

のある味を演出し、米の粘性と小豆のさらさらした味か溶けあい調和して美味であるが、

子供たちには好まれなかったようである。

アガムチ［?agamutJi］（名）赤餅。糯米を一晩水につけて石臼で畷き、その溶液をメリケ

ン袋に入れて一晩水きりをすると真白いデンプンか残ころ。これに食紅を混ぜてもみ、こ

れ、拳の大きさに成形してムチカク［mutJi-kagu］（餅寵）に入れ、蒸篭にかけて蒸し煮

する。蒸しあがった餅は、メリケン粉か、米粉を広げたソーマキ［soXki］（箕）に取り、

粉をつけてさらに成形して仕上げる。この際に餡を入れる作業をする。

アキザママルン［?akidzamarun］（動）飽きる。飽きはてる。飽き飽きする。アキザマラマ

ヌ［?alHIZZII面ZIIiu］（飽きはてない)、アキザヲリティ［?akidzamariti］（飽きはてて)、

アキザマリゴプサン［?akidzamarip9san］（飽きはてたい)、アキザママルカー［２２IIY5iZEE

maruka:］（飽きはてたら）例、ウヌシー可ヨーシェコメーアキザマリマブヨー

［?unuJi:joxJeRme22akidzamaribujoJ（あの様子では、もう飽き果てているよ）。

アザマカイ［?aaZZikai］（名）シャコ貝の貝殻。マギラ［gira］（シャコ貝の中身)。アザ

カイは普通30センチ、巾が20センチ程度であるか、大きいのは長さ約80～９０センチ程のも

のもある｡大きいのは深海部に棲息する。この貝殻は豚舎の「飼い葉おけ」に利用されたり、

ミジクブマサー［mid3ikubusaX］（手水鉢ｄ「水こぼし」の義か。手洗い水を入れてある

鉢）などに用いた。破損したものはグス可ク［回顧1ku］（石垣）を積むのに用いた。

アサ-1カイ［zasakai］（名）「朝粥」の義。お盆や法事（ナンマカ［naUka］〈七日>、マシ

ンズク［Jindzuku］〈四十九日＞、ユノープレー［junoXre:］〈－周忌＞、タンカーソッコ

ー［TZI5XZI壺記IEI57］〈－周忌>、サンニン可キ［sa7IIII5ki］《三年忌＞など）の日の朝食

として仏前に供える食べもの。お粥。これにはミース可ジル［ｍｉ:su-d3iru］（味噌汁)、
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とダッブキョー［aで[njoX］（らっきょう）を添えて出すのがきまりである。
アツナゲアサケ

アサマキ[2a亜ki］（名)朝食。「朝餉､朝食｣の義か。「ｷ｣は｢餐」（食物)、（｢大御
ケケヒ

気」万一4360,「朝に食に」万一2897,「う飼飯て」万一767参照)。主として古老が用い

る。アサ丁キ（朝食）に対する、「ユフゲ」（夕食）に対応する語は鳩間方言では認めら

れない。例、アサ可キスコーリツファーシティ丁クンケンマーマナ可マナリナー

ン可バン［?aSakislJko:riffMnjkunkemmaXmanamanarinaXmbal]］（朝食を作って

食べさせてくると、今になってしまったよ)。

アサシガ可キ［?a目砺Eiki］（名）「朝仕掛け」の義か。早朝から田畑の仕事に精を出すこ

と。また平常より早く出漁すること。夏季には早朝、薄暗いうちから畑に出て働くことを

奨励したので、起床と同時にミーココヤー［mixkoXjaX］（おめざめ）の御飯を軽く食べ

て、朝露を踏んで野良仕事に出た。午前11時には一仕事を終えて帰宅し、昼食の準備をし

た。例、アサシガ可キスーツファーマイフナー［?asaJigakisu：ffa8maifuna:］

（朝仕掛をする子は働き者だ)。

アサー'ボン［?a5Zibon］（名）朝食。「アサ・ウバニ」の転訓したものか（「みおばに」

「混効験集」乾・飲食の項「飯、翁班尼」『琉球館訳語」飲食門の項参照)。前夜の残り

飯を温め（冬季)、あるいはそのまま冷えた飯に温い汁を添えて朝食とした。畑が近いの

で、朝早く野菜畑より新鮮な野菜を摘んできて、御汁のオンガキ［?ongaki］（汁に入れ

る野菜）にした。例、アサプポンスコーリ［?a5hbons9応五］（朝食を作りなさい。

朝食の準備をしなさい)。

アサラゴー［?asaragoX］（名）イガイ科。和名リュウキュウヒバリガイ、ムラサキイガイ、

ホトトギス、長さ約４～５センチ、巾約1.5～２センチの細長い貝。浅い岩礁の上に棲息し

ている。殻はうすく、もろい。ムラサキガイは黒紫色の光沢がある。浅い珊瑚礁の上など

にみられる。煮て食べる。美味である。アサラゴーンツァンコーシプクーディー［?asa-

rago:ntsankoXLkuxdiX］（アサラゴーでも、かき集めてこようよ)。
アサイヒいひカンイヒカ

可アシ［?aJi］（名）昼食。「朝・飯」の義か。「飯炊く」（万一892）、「輝炊也、以比カロ
シク

志久」（新撰字鏡)、「飯イヒ」（名義抄)。「アサ・イヒ→アシと転計上したもの。本来は朝

食を指すことばであった」（『図説琉球語辞典』参照)。プスマ・~'イー［pIlsuma-i:］

（「昼間飯」の義。昼食）ともいう。例、パタ７ケーラキーティアシスコーノレスン

ティベ１－［pQtake:rakixti？aJisllkoxrusuntibex］（畑から来て昼食の準備をしよ

うとしている）。

アジ［?aEi5I］（名）味、物のうま味、情感、歌などの情味。感情移入した歌のおもしろさ。

アマアジ［?ama?ad3i］（甘味)、サクラアジ［s9kuraねd3i］（塩辛い味)、アマアジ

［?ama2ad3i］（水っぽい味のこと)、アマープン［?amaXn］（味がうすい)。

例。アジヌナーー]ンウター'バイジベー［?ad3inunam？utaba？Id3ibe1］（味のな
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い歌を歌っているよ）。

アジマーマン［?ad3imaxn］（形）甘い。砂糖の甘味をあらわす言葉。アジマーナーー'ヌ

［?ad3imaXnaXnu］（甘くない)、アジマー丁ナルン［?ad3ima:narun］（甘くなる)、ア

ジマーマカー［?ad3imaXka:］（甘かったら）例、ツフマサターナン－１ゾーアジマー

ナーン丁ヨー［ffu-sata：nandzo：？aEi51m五両jo:］（黒糖はそれほど甘くないよ)。

アマーアマシ［?ama:?amaJi］（甘々と）はその副詞的用法、アマーアマヌ［?ama:ama‐

IIIi］（甘々の）は、その連体詞的用法。

アヂピ・カイ［zatJibi-kai］（名）やや硬めの粥。水分を少し減して炊飯した粥。コーマ

イー［koxiX］（強飯）とカイ［kai］（粥）の中間の硬さの飯。歯のない老人たちが好ん

だ。病みあがりの人もアチピカイを食べながら、徐々にコーイ［ko:i:］（硬い飯へと移

し、常食へもどしていった。例、バタグヮイプヌ丁マサー・力サーナユンティアチ丁

ビ・カィバツファィベー１－［batagwainumasa:_kasa：ｎａ:nti？atJibi-kaibaffaibe:］

（腹具合がおもわしくないので、アチビ粥を食べているよ)．

マアバ［?aba］（名）油。油脂類の総称。タヨユー［taniju:］（菜種油)、シキ丁ユー

［JjkijuX］（石油）などもアバという。シキマアバ［Jjki2aba］（「つけ油」の義､髪油)、

ママチアバ［matJi-?aba］（「松油」の義、松の幹や松根にある油)、サバ・アバ［saU-

a-2aba］（鱸の肝臓から搾油する油)、オユヌ・アバ［2omu-2aba］（豚の油、脂肉)、

アバ・ゴーダー［?aba-go:da:］（油がべとつくこと)、アバビトゥプラーン［?ababitura：

、］（油っこい)。

可アバ・ゴーダー［?aba-go:daX］（名）油脂類が体や衣服類にべっとりと塗りつけられた様

をいう。重油や汚物などがべっとりと付着した様。カツシン［kqtsuJin］（鰹船）が発動

機船になって、キカン可（［kjkamba］（機関室）で働く人は、いつもアバ・ゴーグーす

るようになった。そのため、ヤリ丁カコー［jarikako:］（「破れ布」の義、ぼろきれ）を

集めて油落しに使っていた。例、アバゴーブダースン［?abago:daXsun（油脂類がべと

つく）。
アブパタ

アブバタ［?a511jEnb亘］（名）「穴腹」の義。おおぐい（大食）の意。「底なしの腹」の意で、い

くら食べても満たないことから命名されたものであろう。アブ［?abu］（洞穴）は原野な

どで、地表にぼっかり□のあいた穴である。中は広い洞窟となっており、降りたまった雨

水はここへ流れこんでいき、溢れることがない。アブバタマーブシノ［?abubatamaR-

Jino］（穴腹野郎めが）は卑罵表現。ウンザヌプバターアブバタ［zundzanubataX

？abubata］（こいつの腹は穴腹だ)。

アマアジ［?ama2ad3i］（名）「甘味」の義か。うす味のこと、塩加減の薄い味。

例、アマアジトゥ可サクラアジトゥヌーー'ルマシ丁ヤ［?amaねd3itus9kura2adゴー

tunuXrumaJija］（薄味と塩辛味とではどれがいいか)。
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アマーン［?af面、］（形）「甘い」の義か。味がうすいことに対していう。水っぽいこと。

塩加減が薄いことに対していう。例、クヌスー可ヤアマ一丁ヌヌマラプヌ［kunu

su:ｊａ？ama:nunumaranu］（とのおつゆは味が薄くて飲めない)。

アマザキ［?a両HZZ[Ri］（名）「甘酒」の義か。酢のこと。比較的若い世代の人が用いる。

パイル［PZIHr］（酢）（老年層)のこと。アマザキヌ可ツファ［?aiimaZakinu-ffa］（「酢

の子」の義、酢のたれ。酢瓶の底の部に白濁した粘液が沈澱しているのがアマザキヌー’ツ

ファ（酢の子》で、これを「種」にして酢を自家製造していた）は各家に受け継がれてお

り、主婦はこの種を切らさぬよう、酢瓶にサキ［s9ki］（酒）の水っぽくなったのを注ぎ

足していた。

アマフチ［?a五五師］（名）「甘口」の義。①味つけをする際に、全体として甘く調味

する人をいう。②転じて、他人に対しておべっかをつかう人をいう。

例、ウレーゴァマフチヤルンダプウリヌガカススーー'ヤヌマラマヌ［?urex？aｍ‐

aのVtJijarunda？urinubakasusu:janumaranu］（あれは甘口だから、あれが炊く

おつゆは飲めない)。

アマンベール［?ammbeXrun］（動）甘くなる、甘ったるくなる。口の周囲が甘ったるくな

る。食物全体が甘味を増す。正常値以上に甘味を増す。
司 司

例、アンムヂTバッファイシギリテイーｉフチンマーラバーキアマンベーリテイムヌパ

キヲッァーナ1jTブタ［ねmmutJibaffaiJigiriti①u汀iii1両:raba:ki2amambe:ritiO

InunupakittsaXnaributa］（餡餅を食べすぎて口の囲りまで甘ったるくなって嘔吐しそ

うだった）。

アミダマ［?aIIIIiIaIm］（名）飴玉。砂糖を煮つめて球形、菱形に作った菓子。石垣島の町

に出る際に買って帰った。広口のガラス瓶に赤、白、緑、黄色などのカラフルな菓子が詰

めてあって、それを買って貰うのが子供にとって楽しみであった。例、イサナキヌマシト

ゥアミダマカイオーマリ［?isanakinuJjtu？aIiiid{''''百ｍ【Z[1万ｍ（石垣からの土産

《鄙は飴玉を買ってきて下さい)。

アラシコーシ［?ara面5771］（名）糯米を水に漬け、搗き臼で搗いて粉にし、黒糖を削っ

て混ぜ、蒸篭に入れて釜の上に載せ、蒸気で蒸し煮したもの。厚さ１センチ､縦、横約1５

センチの大きさに切って食した。祝儀やウサンギソッコ_［?usangi-soRkm］（終り焼香、

３３年忌の次の法事のこと）などの供え物として作った。法事の場合は25年忌以後は、この

菓子を供えるものとされていた。

アラムプトゥ［?aramutu］（名）精米の中に混じっている籾。米摺りの際に、籾殻が落ちず

に籾の状態のまま玄米の中に混じっているもの。例、ピキウシヌパーマヌムイランベー

~'ティアラムトゥマヌゴー可ラーツォープ［pjkiuJinupamumuirambe:ti2aram＝

utunugoXra：tso:］（挽き臼の歯が鈍っているので籾が多いんですよ)。
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アンダ・ミーー'ス［２andamixsu］（名）油味噌。ミーブス［miXsu］（味噌）に豚肉などを

入れて和え、煎って砂糖で味付けしたもの。米味噌の芳香と味が－増引きたてられておい

しくなる。普通の味噌でも作られる。来訪者があった場合、自家製のアンダミースをお茶

請（サーテキ）として出したり、大人たちの三時のお茶請として食した。これを食べると

食が倍もすすむほどであり、動物タンパクの補給の上からも農業労働上有効な食品であった。

アンマ・'イカ［?amma-ika］（名）「母烏賊」の義か。イカの中で特大のもの。母親イカの

意であろう。糸満方言の影響か。ナカディ・可イガ［nakadi-iga］（中程度の大きさのイカ)、

イガーマ［?igaXma］（小イカ）などの語がある。イカ漁は明治以後沖縄本島の糸満系漁

民の進出によって始まったといわれている。鳩間島の女性と結婚して、島に根を下ろした

糸満出身漁師もいる。例、アンマ可イカーダイー'ムトゥンツォー［?amma-ikaXdaimut‐

un-tso:］（母イカは値をもつそうだ)。

－１イー［?i:］（名）「飯」の義。食事、食べ物。マイヌ・~Ｍ－［mainu-?i:］（米の飯)、

アー可ヌ・イー［?amu-?i:］（粟の飯)、ウンヌ・可イー［?unnu-?i:］（芋の飯)、ウンヌ．

ダーキ［?unnu-da:ｋｉ］（芋を煮て提ね潰して作った飯)。イバ丁チ［?ibatji］（「飯初」

の義か。旧暦10月のタニドウル［taniduru］〈種取＞のときに作る円錐形の米飯)。タイ

ラ－．－１イー［taira:-?i:］（旧暦５月のスタマ［s9kuma］〈稲の初穂祭＞に作る米飯)。

ｲｰｺｶﾞｲ［盃gai］（名）御飯用杓子。しゃもじ。御飯をすくうために木や竹で作った匙状

の用具。ミシ丁ガイ［miJigai］（飯杓子）ともいう。スー丁ガイ［suXgai］（汁杓子）は、

金属製品が出る以前はギザー'ク［kidzaku］（アカガイ）などの貝殻に柄をつけて使ってい

た。イビうう［,ibira］（大型の木製の飯杓子）は擢状をなし、長さ約60センチ、巾約５セ

ンチ程の、イモを握る用具。ウンヌプイー［?unnu-iX］（芋の飯）を作る際に用いた。

サンシン可ビラ［sanJimbira］ともいう。

イーマカマル［?i:makaru］（名）飯碗。陶磁製の食器、せとものの食器。アラマカル［?ara-

HIZ[IEZ[了、（「荒焼碗」の義か。陶器の碗)。「琉球館訳語』では「碗麻加立」とある。

￣'スンカン・マカル［suOkam-makaru］（「顎F葵碗」の義。筍干。磁器製の小さなどんぶ

り。ソバ用の碗)。可スバー・マカル［suba:-makaru］（ソバ用の碗。小型どんぶり）な

どがある。シームヌ・バン［Ji:munu-ban］（「吸物椀」の義。漆器の椀。祭杷行事や;祝

儀などに用いた)。

イーマル［ZI7ru］（名）錐。マイダフニ［?ida①uni］（「板舟」の義、サパニのこと）をパ

ウ［pau］（接ぐ）際に、イールで穴をあけて竹釘を打つのに用いた。板を接ぎ合わせた

接合部分にフンー'ドウ［壺而qu］（ｐｑ型の木釘をはめて、接ぎ合わせた船板が離れない

よう固定したもの）を打ちこんで竹釘の弱さを補完した。例、イー丁ルシピッブキティ

タキフンプウティ［?iXruJipikkititakiのｕｎ？uti］（錐で穴をあけて竹釘を打ちこみな◎
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さい）。

イガイズ［?igaidzu］（名）「イカ魚」の義か。イカを釣るために杉などのような木目のは

っきりした木で魚の形を彫り、腹部に鉛を適当な重さにして填め込み、尾部には鉤状の針

を8本程度つけたもの。それに糸をつけて浜辺から沖の方へ20～30メートル投げてはたぐり

寄せながらイカやクブシメ（クルー'スメ［kurusume］＜甲いか＞、＜もんといか＞）を釣

るのに用いる漁具。

イナ可シキ［?ihaJjki］（名）「稲搗き」の義。杵のこと。たて杵。直径約10センチ、長さ

約100センチの木の幹を、中央部を削って、握りやすくした杵。祝儀や法事があると、庭

の木の下に臼を並べて米搗きをするのが普通であった。女たちは二人でペアを組んで搗い

たり、アイダー'チ［?aidatJi］（木槌状の杵。大工用の木槌より、円錐形に近い形を示し、

柄も頭の方につける）で三人一組で搗いたりした。

イガガラス［?i両ZIfasti］（名）イカの塩漬。イカの内臓を除去し、巾約１センチに切って

桶に入れ、塩を多めにまぶして重ねていき、桶を密封して２～３ヶ月間寝かせておくとイ

カの塩漬けが仕上がる。冬季の時化が続く時におかずとして食した。御飯のおかずにする

と食が２倍もすすむと言われていた。イモの副食物として食べると、よくカクラー可キ

［k9kura:ki］（胸やけ）を起こしたものである。旧暦８月頃から９月にかけて、イカ漁

が行なわれた。その間に雨が降ってイカの天日乾燥が出来ない日が続くと、イカが腐敗す

るので、イガガラスにした。１斗罐あたり、かなり良い値で取り引きされていた。干しイ

カよりも経済効果は高かった。石垣在住の商人によって沖縄本当へ輸出された。例、アミ可

ヌ可フーピンマプサラ可ンペー可ティカラ可ススコーッー'夕［?aminuのｍｐｉｍｍａ：

p9sarambeHtikarasusuko8tta］（雨の降る日は干せないからカラスに漬けた)。Ｏ

イガヌ･可ティー［?i5ZI71E-ti:］（名）「イカの手」の義。短かい六本の手に、二本の長くの

びた触腕がある（計八本の手)。手には吸盤かあり、物に吸い着くための器管。二本の長

い手は簡単に抜ける。天日乾燥したイカから、この長い手を抜き取って、火に灸って食べ

ると美味である。例、イガヌナーブティー可ヌイティヤキ可クー［?iganunaYti：nui-

tijakikuX］（イカの長い手を抜いて焼いて来い)。

イガヌ．バタガヲス［?iganu-batagarasu］（名）イカの内臓の塩漬。イカの墨（マツフェー

［ffe:］）や丁バタ［bata］（内臓。「ワタ」の義か）を混ぜ、それらを塩漬けにしたも

の。これを食すると、口の中が真黒に染まった。大便も黒く染まって排出された。これら

はサギフチ丁チル［sagiのutJiru］（下げ薬）として利用された。特に白イカの墨は下げ

薬として珍重された。利尿効果が高いといわれ、内臓の毒素を排出させるといわれて愛

用された。

イシヨツファ［?iJinu-ffa］（名）カラマツ貝科。和名、クロカラマツ。岩礁の表面や港の

桟橋のコンクリートなどに付着している。直径約２センチの五角形に似た形状を示す。五
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角錐状の貝。これはハープモー［Iia:mox］（歯茎の病気。子供に多く、よだれを流し続け

る病気）に効くといわれていた。例、ヤラピマヌハー~Iモーカカ可ルカーイシヌマツファ

ー'シジヌマー'ソーツタ［jarabinuhaXmoXkakarukax？iJinuffaJid3inumasoxtta］。

（子供カゴハーモーの病気にかかると、イシヌツファを煎じて飲された)。

イズロidzu］（名）魚。魚の一般名称。総称。

イズホーシコプス［?idzuho:Ji-pusu］（魚釣り人）

イズトゥリアブス［?idzuturi-pusu］（魚を獲る人）

イズトゥリ・シンコカ［２idzuturi-Jinka］（魚獲斑員）

イズヌ･丁プニ［?idzunu-puni］（魚の骨）

イズヌ・スー［?idzunu-suJ（魚の汁）

イズヌ・ムアダニ［?idzunu-mundani］（魚の餌）

イズヌ・丁ヤー［,iJZ5両ja:］（魚の巣）

イズトゥリ・可フニ［?idzuturi-①uni］（漁船、魚獲り船）

イズナマシ［?idzunamaJi］（魚の刺身）

イナブピニ［?iYIZipini］（名）「稲ひげ」の義。芒のこと。在来種の稲は芒の長さが６～7セ

ンチもあったので、稲搗きする際は、先ずこの芒を除去する必要があった。そのために大

型のシキ可ウシ［JAkiuJi］（搗き臼）に入れ、女が二・三人で調子をとりながら搗き、芒を

除去した。イナピニを落した籾をピキウシ［p3kiuJi］（挽き臼）にかけて籾殻を除去する

のである。ホーライ丁マイ［hoYraimai］（蓬莱米。改良品種）は芒がほとんどないので、

猪害に遭う率が高かった。

イビプラ［?iHra］（名）大型のしゃもじ。木製の大型飯杓子。形状は擢のようになっており、

長さ約60センチ、巾約５センチ。柄の部分を両手で握り、鍋で煮たイモをこれで担れてウ

ンヌダーブキ［?unnu-da:ｋｉ］にするのに用いる炊飯用具。鍋や釜の側面に打ちつけるよう

にして握れていく。これを握ってダンゴ状にするとユナキヌ・パー［junakinu-pa:］（ゆ

うなの葉）で包み、アアスク［?ans9ku］（編み寵）に入れて畑へ行った。

イラキ･ブムヌ［?iraki-munu］（名）「抄り物」「煎り物」の義か。動詞イラ丁クン［?ira‐

kun］（妙る）の連用形に形式名詞丁ムヌ［munu］（物）の下接した形。大根、パパイヤ、

蒲鉾、豚肉などを、約1.5センチ角程度に角切りにしたものを油で抄り、味付けしたもの。

ソーマラン［so:ran］（精霊会、お盆）や、ソッコー［記Ｈｏ:］（法事）などに作る行事

食、祭杷料理の一種。

インプザ［?indza］円座。稲藁で作った敷物。藁７～８本を束ねるようにして渦巻き状に編

んだ敷物。円形で平たく、半径約20センチほどの大きさに編んだもの。夏の暑い日などに

は庭の木陰の地べたに円座を置いて、それに坐って雑談したり、茶を飲んだりした。煙草

の好きな老人たちは涼を求めて木陰へ集まり、円座に坐って四方山話を楽しんだ。

－３９－

Hosei University Repository



例、ピンェーイン可ザ可トウギシキー'（［pjJewindzatugiJlkiba］（お嬢ちゃ

ん円座を持ってきて敷きなさいよ）。

ウーマキ［?TI7ki］（名)桶、板を接いで作った桶。ミジウー可キ［mia五三百TI7ki］（水を入れる

容器。桶、水桶)、クーピキ・ウーコキ［kuZpiki-2uxki］（餅粉を礦くために用いる桶）など

がある。例、ウー可キナ可ウン可ツシティ可シトゥトゥルー'夕［?uXkina2unJJitiJj-

tuturuta］（桶に芋をすって、デンプンをとった)。

ウーーiザラ［?uxdzara］（名）大皿、直径約20センチ程の皿・祝儀や法事のときに、餅を盛

ったり、蒲鉾、揚げ豆腐、天鉄羅、魚の煮つけ、昆布などを入れて盛るのに用いる。法事

の時は白餅を盛り、祝儀には赤餅を盛るのに用いる。それから食べ物を各自の取り皿に取

って食するのに用いるのがクーー'ザラである。例、ウー丁ザラナマウサイムリ－１（

［?uXdzarana？usaimurib80（大、に御馳走を盛りなさい)。

ウー可ムン［2u:mun］（動）紡ぐ。苧麻や芭蕉糸などを紡ぐこと。ウーマ可ヌ［?u:manu］

（紡がない)、ウー丁ミティ［zuXmiti］（紡いで)、ウーム可タン［2uxmutan］（紡いだ)、

ウーミ・プサン［2u:mipusan］（紡ぎたい)。バサウーマムン［basa2uXmun］（芭

蕉糸を紡ぐ)、ブーウー丁ミティクイブフゾーノーウサ７モーッタ［bux2u:miti

guiのｕｄｚｏ:no：？usamo:tta］（麻糸を紡いで御用布税を納められた)。

ウーゴル［?uXru］（名）きゅうり（胡瓜)。うり（瓜）科の－年生野菜。果実は細長く緑色。

普通は畑で裁培され、露地裁培されたが、ヤーヨヌ・カク［ja1nu-kaku］（屋敷内菜園）で

作る際にはタナ［tailZl］（棚）をかけて裁培した。例、ウー可ルタナカキティウーブ

ノレパーー'シ［zUxru-tanakakiti？uxrupaxJi］（キューウリの棚をかけて、キュウリをＯ

はわせなさ（１）。

マウサイ［?uSai］（名）「御菜」の義か、酒を飲む時にそえる食物。御馳走一般に対しても

いう．日常食に対するハレの食事、料理のこと。供え物としての料理にもいう。従って、

法事の供え物にも言えるが、中心的な意味は、祝儀の料理を指すものと考えられる。ヨイ

ヌ･丁ムス［joinumunu］（「祝いのもの」の義、祝い料理のこと）に対し、シキ・ムヌ

［Jjki-munu］（供え物、法事の習慣として定められた供え物）がある。

ウシマヌ・シケー［2uJinu-Jjke:］（名）稲搗きをする際に、搗臼の口縁内部に藁で作った輪

をはめて、米の飛散するのを防ぐもの６これをはめないと、かなりの量の玄米が飛び散る。

最初は軽く搗いていく。２～３分もたつと米糠が出はじめる。この状態にすることをアザ

ラスン［2adZzI了層[両］という。ここまでくると、糠と米粒が混ざる状態になるので、強く

杵で搗いても、米粒がはじけ散ることは少ない。

マウドン［２udon］（名）うどん（鯛鈍)。標準語からの借用語。鳩間島にはなかった。石垣

島に行くときに、ソバ屋で食べることができた。例、ウドンママーベ１－７シマナー
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アローラン７センナー［?udommaxbe：Jimanax？aroZransennax］（ウドンは我が島

にはありませんでしたねえ）。

ウンヌ・ダーブキ［?unnu-daXki］（名）芋を煮てイビプラで狸ねて作った食品、イモをつぶ

して作った御飯。これに米飯を加える粘着性が出ておいしくなる。お握りに出来る状態に

なったのがダーー'キ［daXki］である。お握りにしたり、そのままお碗に入れたりして食す

る。例、ウンヌ・ダーー'キバカシティ丁ムリティプヨーアン丁スクナー丁フナイバ

［2unnuda:kibakaJjtimuritijo：？ansukunaのunaiba］（イモの御飯を炊いて、お握◎

りにしてアンスクに入れなさい）。

ウン丁ヌ・ミーマス［７Ii7Tnu-面I殖ｕ］（名）いも味噌。普通はおつゆの味付けなどに用いる調
おろしがね

味料である。甘藷をウノレシンー'ガニ［?uruJingani］（卸金）で卸して蒸し、糠はシンマイ

丁ナビで炊いて、冷ました蒸し藷と混ぜてねかし､麹をたてる。出来た麹に卯の花の蒸したも

のを混ぜ塩を加えてよく搗いてから甕に詰めて仕込む。３週間程度醗酵させて仕上がる。

農家で日常的に作る味噌には、これとマミ可ヌミース［ｍａ面、両isｕ］（豆の味噌）があ

った。

ウンヌー'ムチ［?unnu-mutJi］（名）いも餅。イモを洗って皮を除き、おろしがねで擦りおろ

し、よく混ぜあわせて操み、バサン可パー［b盃ZHhpaX］（芭蕉の葉）か、サミンパー

［saillIIIiP盃］（月桃の葉）に拳大に成形して包み、藁で縛って蒸器で蒸煮する。例、可ウ

ンツシティウンヌマムチネーサ可ナー［,unJJjti？unnumutJine:sana:］（イモを

すりおろして、イモ餅を煮て作ろうね)。

オーー'ヌ・アバ［?oxnu-2aba］（名）豚の油脂、アバッ1ダラ［?abattara］（脂肉、皮下脂

肪の白い部分、赤肉のついていない部分）を鍋に入れて煎ると油が熔融してくる。これを

容器に取り、ティン可プラ［TIIYipura］（天鉄羅）を揚げるのに用いた。残律は、アバ可力

シ［?abakaJi］（油倖）といい、マイヌ･ミーマス［mainumiXsu］（米味噌）と和えて抄

めると美味である。これをアンダミー可ス［2andamiXsu］（油味噌）といい、お茶請とし

て食した。

オンガキ［?ongaki］（名）「上がけ」の義か。おつゆなどに入れる葉菜類のこと。椀づま。

ナーヌ1パー［namu-pa:］（菜葉）やアー可サ［?a:sa］（あおさ、海岸の岩に着生する緑

藻類の一種）などを汁に入れて食した。これによって汁の味を引き出させた。例、バコー

シンカ丁ヌスーコヌオンガケーアーサブルイッチンブマシプ［bako:Jinkanu

suxnu？ongakeR？a:saru？ittJimmaJi］（共同作業人衆のお汁の椀づまは、あおさが

一番よい）。

ガー可ガー［両ga］（名）お焦げのついた飯。ピサシイー［pj釘、］やピサシ・ズーマ
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シ［pjSaJidzmJi］は、しばしば焦けつきやすい。これをナママシキ［naiIIZmi］（お焦

げ）という。ナマシキが強く、鍋底に付着しているものをガコガという。強い焦げのつ

いた御飯をガーガ・イーという。お焦げの付いた御飯は子供たちに好まれていた。

例、丁イーピーシカ可シティガーガナリベマー［?iXpixJlkaJjtigaXganaribe:］

（御飯を焦げつかせて、ガーガになっている）。

カー~'クン［kaRkun］（動）かつえる。不足する。渇く。カーカプヌ［ka:kanu］（かつえな

い)、カコキティ［Mkiti］（かつえて)、カーコキ・ナー－１ヌ［厄:ki_面､ｕ］（かつえて

しまった)、カーク可タン［KZI71五tan］（かつえた)、例、カーキムヌ可ン－１カタチニカ

キナ－１キツファイベー－１夕［ka:kimununk9tatJinikakinakiffaibeKta］（飢餓者のよ◎

うに、かき込むように食べていた)。ミジカーキスン［midikaxkisul]］（ひどく喉が

渇く）。

カイ［kai］（名）お粥の総称。水分を多くして、米を軟<炊いた御飯。鍋に米を入れ､水を

加え、その中に手を入れ、水位が掌の中ごろにくるようにして炊いた。老人や食欲のない

病人のために炊飯した。アチゴビカイ［2atjibi-kai］（硬めの粥）とﾌﾟゾールゾールカイ

［dzo:rudzoYru-kai］（水分の多い粥）がある。ザイレ－．－１マイ［dzairexmai］（在来種

の赤穂米）のお粥は、脂肪分かあって病人食として特に喜ばれた。ザイレーマイの粥は、

さらっとした味で、粥の上澄み部分に、うっすらと脂肪分が浮き出ており、それか少しば

かりバターのような味を出して、淡泊な味に－つの味の奥深さを出して、アクセントをつ
可

けており美味である。例、フチミーザー'ヌムヌンツファーランノベカイタキミランノー

レー［f9tJimi:dzanumununffaxrambakaitakimirannoxrex］（何もかもまずくて

食物か食べられないので、お粥を炊いてみてくれないか)。

マガイ［gai］（名）①杓子。総称。食べ物をすくって取るために使う用具。②ユナ可ク

［junaku］（はったい粉、麦こがし）などをすくい取る匙など。ガイヤーゴマ［gaijaXma］

（小さな匙、スプーン）例、ﾏガイシユナマクマザー可シティスクイツファイブバ

［gaiJijunakumadza:J3tisukuiffaiba］（匙で麦こがしを混ぜて、すくって食べな◎

ざ（１）。

カイマキ［kaiki］（名）Ⅲ、瀬戸物、陶器の皿・総称。可スルイ［surui］（皿）ともいう。

カイケーママ［kaikexma］（小皿）は取りⅢ用に用いられることが多い。例、ウサイ丁ヤー

ナーメーメーヌカイマキナイリオーシリブバ［?usaijaXnaxmeXnukaikina?irioXjiriba］

（お菜＜御馳走＞は銘々の小皿に入れて差し上げなさい）、カイキ丁ヌー'アルカカー'ラー

ンザマシ［kaikinu？arukakarax？､dzaJi］（小皿のあるだけ全部出しなさい)。
Ｏ

カクジン［kakud3i】]］（名）四角いお膳。ジン［d3i1]］ともいう。一辺が約35センチの正方

形の板に深さ約２センチの縁をつけたもの。カイシキマジン［kaiJlki-d3in］（会席膳）と

もいう。祝儀、法事などの時に御馳走を出すのに用いた。タカ－１ジン［t9kad3in］（高膳、
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役30センチの高さの枠を、脚としてつけたもの）は家長や、老人（主として祖父）などの

食事に利用された。

カザリ・クビン［kadzari-kU両］（名）「飾り瓶」の義か。神事において、神酒を入れるに

用いる錫製の酒器、燗瓶の形をした、高さ約20センチの徳利形の瓶。白磁製のものもある。

燗瓶を大きくしたもの。紅白の紙を折り、波形に重ねて瓶のザウ［dzau］（栓）として用

いる。

ガシ･~'イズ［gaJi-idzu］（名）「乾かし魚」の義か。漁獲した魚の鱗を除去し、肉臓を取り

除いて洗い、それを竃にかけたアマ丁ダ［?amada］（焙って煩製するための金網､焙乾用

の金網、木の枝を網状に組んだ焙乾具）に乗せ、下からウキル［?uＸＴ下町（襖）の火で焙

って薫製にした魚のこと。魚の脂肪が薫製の魚肉にしみこんで美味である。これらを長期

保存して冬場に利用した。鰹節製造には、この技術が活かされていると思う。

カシ可キ[kaJjki］（名）強飯の一種。クシマキ［kuJjki］（甑）で蒸し煮して作った強飯。主

として糯米を用いて作る。糯米を一晩（10時間程度）水に漬け、それを甑や蒸器などに入

れて蒸して作る。多少、塩で味付けされており、美味である。アガマミ［?agamami］

（「赤豆」の義、小豆）を混ぜることもある。お祝い、法事（25年忌、３３年忌）などの特

別な場合に作った。ウブソッー'コーナカシー'キバカソーッマタン［?ubusokko:nakaJjki

bakasoxttan］（大法事にはカシキを炊かれた)。

ガシマタク［gaJi-taku］「乾し蛸」の義か。漁獲した鮪をいったん水煮して水分をきり、竃

にかけたアマダ（煉製用金網）に乗せて下から襖の火で焙って薫製にした蛸。硬いので鉋

や刃物で削って食べた。長期保存がきくので、石垣や沖縄へ送る際にもこの手法で薫製に

して送った。また子供の歯が生えかける頃、薫製にした蛸の手を10センチ程度の長さに切

って、皮や吸盤を削り去った後の中身をしゃぶらせる習慣があった。薫製蛸は噛むにつれ

て味が出るので、離乳期の子供には母乳以外の食品の味を覚えさせるのに好都合であった

し、薫製蛸そのものには弾力が噛むうちに出てくるので、乳児に顎の力をつけさせるため

にも好都合な離乳食といわれていた。歯が生え始めた乳児はしばしば母親の乳頭を噛むの

で、その頃からこの薫製蛸を与えていたが、最近ではこの習慣も忘れられてしまった。長

い年月の中に培われた生活文化には存在の理由があるものである。

カタ可ナ［k§tana］（名）庖丁、菜切庖丁。サバカタナ［sabakatana］（「鰭刀」の義)、

イズバザイカタナ［?idzubadzi-katana］（魚を解体するのに用いる刀)、ヤマンガラ丁シ

[jamangaraJi］（山刀、山仕事をする際に用いる刀）などがある。例、ヤマンガヲシシ

キコヌユダケコリ［jamangaraJiJiki:ｎｕｊｕｄａｋｅ:ri］（山刀で木の枝を切りなさ

い)。可トゥシナカタマナトゥイ［t1Jinakatanatui］（砥石で刀を研ぎなさい)。◎

ガチ丁マヤ［gatJiInajaX］（名）食いしん坊。「飢猫」の義か。飢えた猫は、よく魚や蛸

などを盗んでいくことから、盗み食いをするような食いしん坊をガチママヤーと呼ぶ。
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ツファイダマーよりは卑罵の度合いは軽い。例、ビキドゥムヌプガチプマヤープナリテ

ィカマチフチヌマーラ丁アサ可レーティアーマク［bikidumunugatJimaja：、a‐

ritikamatJiのlJtJinuma:ｒａ？asareXti？aXku］（男のくせに食いしん坊になって台所

をあさっている）。
かつ

カチ可ルン［k9fTIrun］（動）飢える。「餓える」の転訓したもの。カチラブヌ［k9tjIranu］

（飢えない)、カチブリティ［k9tJiriti］（飢えて)、カチリマプサン［k§tJiripusan］（飢

えたい)、カチルーiタン［k9tJirutan］（飢えた)。カチリー'ムヌ［k9tJirimunu］（飢餓者)。

例、イクサユーマヌプアトーツファイムヌンナー~'ヌムールマカチマレーティア

－クコタ［?ikusajuXnu？atoXffaimununnamumuXruk9tJirexti？axkuta］（戦後は

食べるものもなく、皆飢えていﾌﾟ０゜
か

ｶﾃｲｰ'ムス［k9FIinunu］（名）おかず。「榛て物」の義。冨1｣食物。主として魚や蛸などに

言う。「むきやてもの」（『混効験集』乾・飲食）の「きやてもの」と同じ。

例、スーマヌピスカーカティゴムヌトゥリンパラナー［sumupLsukaXkOtimunu

turimparaHE[す］（潮が干いたらおかずを獲りに行こうね)。オシキヌ可ヤビノロターカ

テハヌントゥラヲヌ［元嘩而ｊａ耐ta：katimununturaranu］（天気がくずれた◎

ので、おかずも獲れない)。

カツブシ［k§tsubuJi］（名）鰹節。カツオを三枚おろしにし、さらに四シ割りにしたもの

を煮て焙乾し、さらに煤乾にして仕上げたもの（煉製にしたもの)。ホンブリ［hombuJi］

（本節)、カミブ可シ［kamibuJi］（かめ節)、ミープマシ［ｍｉ:-buJi］（め節)、ウーコブシ

［?u:‐buJi］（お節）などがある。ダイー'バン［J扉ban］（「大判」の義か。大きな鰹）は

ホンブシ（四シ割りにしたもの）にし、クバン［kuban］（小判）はカメ節にする。

カテイー'ウシ［k9ti?uJi］（名）在来種の稲の芒を除去するために、搗き臼に入れて搗くこと

を丁カトゥン［k9tun］といい、それに用いる臼をカティ可ウシという。普通の搗き臼より

やや大きめに作られていた。松材の幹を利用して作った。

カナ［kana］（名）鉋。大工道具の一つ。ヤーザイ可ク［ja:-dzaiku］（家造り大工）やフ

ナザイマク［①而詞ZZ[Iku］（船大工)、サン可ムヌ・ザイク［saTimunu-dzaiku］（指物細

工）なが用いる工具。木材や板などの表面を削って平滑にするものや、溝を作ったり、丸

底面を削ったりするのに用いるものがある。カナッ丁クル［kanakkuru］（鉋くず）は焚き

付けに用いた。例、クヌゴイツァカナシキ可ヨー［kunu2ItsakanaJjki-jo:］

（この板に鉋をかけなさいね)。

カノーシ［kanoXJi］（名）「金串」の義か。芋畑の草とりなどに用いる鉄製の掘串。長さ

約30センチ、直径約２センチ程の鉄筋の先端部を尖らせ、片方を匙状に頭をつける。この

部分を右手の掌に当てて握り、土を突き起こすようにして左手で除草する。硬い土塊など

を叩いて細かく砕くに用いる。また芋掘りをする際には、これで地の芋を探り当てて掘り
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出すのにも用いた。例、カノーシ可シウンプリ［kanoxJi-Ji2umpuri］（金串で芋を

掘れ）

カバッ可サン［kabassan］（形）香ばしい。芳しい。菓子店の匂いや、コーヒーの芳香など

を表わすことば。カバッサナーー'ヌ［kabassanaXnu］（香ばしくない)、カバツマサナルン

［kabassanarun］（香ばしくなる)、カバッマサカー［kabassakaX］（香ばしかったら)、

例、バンスルーiヌウーミマカザーイッケナ可カバッ丁サン［bansurunu?uxmikadza：

？ikR而且ｋａ両百san］（グワバ〈ばんざくろ＞の熟れた匂は非常に香ばしい)。
ほぞ

ガバマラ［ga雨ra］（名）かけや。家屋建築の際、木材を繋ぎ合わせたり、柄穴|と木材の接

合部分を入れる際に用いる大木槌。漁船を陸揚げする際に、バンギ［baUgi］（「板木｣の

義か。敷き木。円形の堅い回転木をその上に乗せ、舟を陸揚げするのに用いる）の上のコ

ロ［koro］（転、回転木）を打つのにも用いた。直径約15センチ、長さ約30センチの円柱

に柄をつけたもの。例、ガバー'ラシシッー'キ［gabaraJiJikki］（大木槌で打ちなさい)。

カマチ［kamatJi］（名）竃、鍋や釜などをかけて炊飯するのに用いるもの。へっつい。士
一

や粘土を握れて、炊事場のナカマザ［nakadza］（土間）の西側の壁面に造った竈。ウブカ

ママチ［?ubukamatJi］（大竃)、ナカカマ可チ［nakakamatJi］（中電)、カマチェーブマ

［kamatJe:ｍａ］（小竈）の三つを造るのが習慣であった。カマチの前面には「水」字を

刻んでおき、後方には、山石、野石、海石の三個を置き、ピナカン［pinakaU］（火の神）

として信仰した。

カマプク［kamabuku］（名）蒲鉾。魚肉を臼でつき、それにパイプザイ［paidzai］（つな

ぎ）としてゴクジ［kud3i］（でんぷん）か、ミリキンプグ［mirikingu］（メリケン粉）

を少量加えて成形し、煮て仕上げる。マルカマブク［marukamabuku］（九蒲鉾)､アガカ

マブク［?agakamabuku］（赤蒲鉾。祝儀として食紅で着色したもの)、ツスカマプブク

［ssukamabuku］（白蒲鉾、法事用のカマポコで着色しない)、可イツァカマブク［2itsa‐

kamabuku］（「板蒲鉾」の義。蒲鉾の板枠で作ったもの）などがある。板枠を、カマブ

クヌ・丁シー［kambmm-Jix］（蒲鉾の枠。さや）という。巾約７センチ、長さ約15セ
ー

ンチ、厚さ約1.5センチの板の枠。主として揚げもの用に作る。ピサ・カマブク［pisa‐
一一一=~￣－－

kamabuku］（平蒲鉾）ともいう。例、カマブクシッブクン［kamabukuJikkm]］（蒲

鉾をつく）。カマブクシッキ可ウシ［kamabuku-Jikki-uJi］（蒲鉾搗き臼）は松の幹で作る。

カマブク・シッキ･丁ウシ［kamabuku-Jikki-uJi］（名）「蒲鉾搗き臼」の義。魚をピサンコ

ユシティ［pjsa2nko:Jiti］（魚の肉、両側の魚肉をおこして)、臼に入れ、杵で搗き、こ

れて練りものに仕上げるための臼。普通は松の幹を切って作った。高さ約45センチほどの

臼に作り、坐って搗〈ことができるようにした。例、カマブクシッキ・可ウシカリブキー

ツフィーリ［kamabukuJikkiuJikarikiYfizri］（蒲鉾搗き臼を借りてきてくれ)。

カマブクヌマシ－［kamabukunu-jix］（名）蒲鉾を成形するのに用いる型とり用の枠。ピサ
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カマブク［pisakamabuku］（平蒲鉾）を作るのに用いる。巾約7センチ、長さ約15センチ、

厚さ約１５センチの枠。例、ピサカマブコーコカマブクヌマシーシカタコスクー’

ローッタ［pjsakamabuko：kamabukunuJiXJik9ta：sukuro:tta］（平蒲鉾は、蒲鉾のＯ

型枠で作られた)。

マカムン［kamuIJ］（動）①噛む、②籾摺臼の上と下の歯がかみあって、籾殻をよく除去

する。③酒などのモロミがよく発酵する。④神酒などを頭上に持ち上げていただく。

カマゴヌ［kamanu］（噛まない)、－１カミティ［kamiti］（噛んで)、カミマプサン［kZITYIL
￣守

I-p9sa】]］（噛みたい)、カム可タン［kaiY面an］（噛んだ)、例、ガシー'夕コーマカムカー

カムァーシプァジヌマンジー'ルン［gaJitakoXkamukaxkamu-aXJi？ad3inu？､d3ir‐

叩］（煉製蛸は噛めば噛むほど味が出る)。

丁カヨーン［kajoxn］（名）和名、キールンヤマノイモ。鳩間島ではあまり裁培しなかった。

ときどき、木の枯枝を畑に入れて、カーヨンの蔓をはわせるのに用いた。

カラーブン［ka面､］（形）辛い。からい。とうがらし（唐辛子）の辛さを表現することば。

カラーナープヌ［karaxnaXnu］（辛くない)、カラー－１ナルン［ka面narun］（辛くなる)、

カラー可カー［kara:ka1］（辛かったら)、例、ナマ可シナクースイリティツフータマ

クトーカラー丁ヌプチパスマクリナープヌ［namaJinakuxsu？iritifuxtakutoX
o

f1tJipas1Jkurina:､u］（さしみに唐辛子を入れて食べたらば辛くて口の中が弾けてしま

った）。

ガンジミ［gand5imi］（名）釘抜。例、ガン丁ジミシパサプミティピキヌイ丁（［雨h‐

d3imijipasamitipjIHKIIIba］（釘抜きではさんで引き抜きなさいよ)。

キザ可ク［kidzaku］（名）斧足綱、フネガイ科。和名アカガイ。殻の長さは約12センチ程

度で、よくふくらみ、やや扇形の丸い殻。西表島の船浦の川口の泥地やヒルギの気根の下

りる泥地に棲息している。殻は祭杷に用いるトウイプミョー［tuimjox］（灯明）のタニユ

ー［tanijux］（菜種油）を入れる容器として用いている。あまり食用に用いない。キザク

可ヌガラ可シトゥイ丁ミョースクプリMIZZIKIinugarajituimjo：s1JIETiri］（キザ

クの殻で灯明を作りなさい)。

キツァマン［kj届､］（形）①きつい。厳しい。しつっこい。②味や色、香りなどが濃厚す

ぎて、不快感を伴なう様を表わすことば。味や香りが過度で快感が通り越して不快になる

こと。キツァナーマヌ［kltsa面､u］（きつくない)、可キツァナルン［kjtsanarun］（き

つくなる)、可キツァカー［kjtsaka:］（きつかったら)。例、②カザ釘キツニヌナンー’

ゾーンマーナーー'ヌ［kadzanukitsanunandzox？mlYIZ[77IZrmu］（香りがきつ過ぎて
。

あんまりおいしくない)。例、①ウヤプヌマドゥクキツァ丁ティツファンケー丁ヤマ

ガリティマヌビラン可バン［?ujZInudukukitsati童fanke:jamagaritinubiramban］｡
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（親があんまり厳格だものだから、子供たちはちぢみこまって伸びないよ）。

キチマムヌ［kjtJimunu］（厳しい人。抜群の能力があって、何事においても他人に勝ける

ことのない人。秀逸な人である）。

キダ［ki面］（名）黒檀の木。別名､クノロ千一［kuFTiki:］（｢黒木｣の義か）ともいう。床の間のシ

キー［Jjki:］（敷居）やカムイ［kamui］（鴨居）の用材として重宝される。またサンシ

ン［sanJi,)］（三味線）のマウディ［?udi］（竿）の用材として利用され、重宝される。

例、ヤー可ヌカクヨナーキダヨムイベープンmnukakuna：kidanumuiU57b］
。

（屋敷内に黒檀の木が生えている）。

キダヌマナル［kidanu-naru］（名）黒檀の実。直径約８ミリ、長さ２センチの紡錐型の実を

つける。未熟巣は黄色を呈するが、熟すると黒褐色になる。未熟果は渋柿の味がするが、

完熟すると甘柿の味を呈する。美味である。お盆のとき、仏壇に供えるムルムル［muru-

ITI両I］（砂糖キビを長さ15センチ程に切って束ねたものを三方に乗せ、それに果物や木

の実類をさしたもの）に挿しこんだりするに用いる。

可キスン［kjsuU］（動）①切る。切断する。キサ丁ヌ［興亜nu］（切らない)、キシティ

［kjjiti］（切って)、キン可プサン［kjJip9san］（切りたい)、キスゴタン［kj5Tital]］

（切った)．②木を伐る。③続いているものを断つ。縁を切る。スイッチを切る。④補助

動詞として用いられるときは、動詞の連用形に接続して「最後までやり、やりとげる」意

に用いられる。例、①カタ可ナシキスン［katanaJikjsun］（庖丁で切る)。

丁ギラ［gira］（名）シャコ貝。マーギラ［iYIZI75IFZi］（「真ギラ」の義か。枝珊瑚や砂地

の上に棲息している。長さ約30センチ、巾約20センチに成長したものが多い。普通は口を

開けている。女陰の隠語。海中で口を開けているところを刃物を入れて貝柱を切り、中身

を取り、殻は海中に放置する。サク－１ラギラ［sakuragira］（マーギラの一種、中身が大

きく、水分が多い。刺身にすると美味）は「下げ薬」として食される。イシギラ［?iJigir劃

（「石シャコ貝」の義か。珊瑚の石の中にはまり込むようにして棲息している）は長さ約

１３センチ、巾約８センチ程に成長する。石の中にはまり込んでいるため、ティンガラー可

マ［tiUgaraxma］（鉄製のてこ。金てこ。片方の先端は平たくなって石の中から貝をほじ

くり出すのに使われる）で貝をおこして取った。例、丁ギラーサギフチ可ノレヤリバマ

シジヌミ［giraXsagif9tJirujaribaJid3inuｍｉ］（シャコ貝は下げ薬だから煎じて飲め）

キリポシ［kiriboJi］（名）「切り干し」の義か。イモ類を薄く輪切りにして乾燥したもの。

乾燥したキリポシは長期保存が可能であるので、力シガーフクゴル［k9Jiga:-①ukuru］で

保存し、必要に応じて臼で搗き、粉にして米飯に混ぜたりして食した。デンプンが米と適

当に混ざりあい、粘着性が出て旨味を出す効果があった。ウンー'ヌキリ丁ポシ［?unnu

kiriboji］（いもの切り干し)。
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－１クー［kuZ］（名）粉。餅を作る際に、糯米を一晩水に漬けておいたのをサギティーマグ

［sa師:gu］（竹製のザル）に移し取って十分に水を切り、木製のシキ可ウシ［Jjkiuji］

（搗き臼）に入れて杵で搗き、粉にする。諦にかけて粗いものを臼に移し、搗きなおして

米の粉にする。これをソーキ［soXki］（竹製の箕）に移し、煮た餅をこの米粉の上に適

当切り落してそれをまぶしながら円形に成形して餅に作る。これをクーゴバリ［Ｒ五bari］

（粉割り）という。

クーガー可シ［KII7百ZI7Ji］（名）お盆の際に仏壇に供える蒸し菓子のこと。バラや魚の型わ

くに入れて型押して作ったもの。糯米を水に漬けて水分を切り、搗き臼に入れて搗き､米粉

にした有のに砂糖を混ぜて型わくに入れて成形し、蒸煮したもの。ソー可ランナーマチ

ルクーガーマシカイクー［soXrannaXmatjirukuxga:JikaikuY］（お盆にお供えす

るクーガーシを買ってきなさい)。

クー丁ザラ［I【II7dzara］（名）小皿・直径５～６センチ程の皿･銘々、に当たるもの。大皿

や重箱の中から御馳走を取り出して銘々の分取り受けるのに用いる皿・例、クコザラナ

ヨイ可ヌムチ可トウリパイオーシリマ［kuXdzaranajoinumutJituripai？o:‐

Jiri］（小皿にお祝いの餅を取り盛って、お配りしなさい)。

クース［KII715Ir］（名）唐辛子。ナス科。果実は直径約８ミリ、長さ４～５センチの紡錐形。

紅熟すると強烈な辛味を呈する。鳩間島では各家庭に３～４本裁培されており、刺身に添

加して食した。特にイカ刺身にはクース（唐辛子）とシークヮーサ・フナブ（九年母）が珍

重された。例、ナマコシナヨーマクースマイランマカーンマーナーョヌ［namaJina

joXku:ｓｕ？irankaX？miIIZ而亙nu］（刺身にはねえ、唐辛子を入れないとおいしくない)。

クーズメー［KII面面IIT''百i］（名）ツタノハ科。和名ヨメガガサ。卵形の平たい貝。海岸の彼

の強くあたる所の岩などに付着している。岩に強く付着していて、取りにくい。刃物を岩

と貝の間に差し込んで剥ぎ取るようにしてとる。それ故に、家にとじこもって、いっこうに

外出しない人や子供を、「クーズメー」と罵倒する。食べられるが美味ではない。例、ク

－ズメーマーシマノ［ku:dzume8ma:Jino］（クーズメ野郎めが11）。

クー丁バリ［応bari］（名）水に漬けた米を搗き臼に入れて杵で搗き、粉にすること。餅を

作る際に用いる。ミリキンマグ［mirikiUgu］（メリケン粉）のようにするため、細目の

ブシノー［Jino:］（節）にかけ、粗い粉は再び臼に入れて搗き、粉にする。例、ムチヌ

ニールフケンナーマイー’フクラフシケーバゴクーバラジ1ノーレー［mutjinum:run‐

kenna：ｍａｉ①IJkuraJijjke:ｂａｋｕ：baranno:re:］（餅が煮えまでに、米を水に漬けてあ

るから、搗いて粉にしてくれないか)。

可グシ［guJi］（名）「御酒」の義か。酒、神仏に供える酒。蒸溜酒のアワモリなど、神仏

に供えたもの｡神仏に供えた後コウサンダイ［?usandai］(神撰)として頂く酒｡これを

頂くことにより神仏の加護があるものと信じられている。例、ザートゥクプヌカンヌマイ可
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ヌプグシオッティカミ丁リロza:tukunukannumainugu｣ｉ？ot百TEIIYIIri］（床の

間の神前に供えた御酒を尊く、頭上に拝して頂きなさい)。

グダランケー丁リ［9,i面面雨ri］（冨１１）葉菜などが青々と葉を茂らせる様をいう。畑の野菜

などが十分に施肥されて、青々と葉を生い茂らせることにいう。瑞々しく、つやつやした

新鮮な様をいう。例、パーヤサイヌプヨーグダランケー可リサカリベ可一［PaXjasainu

ｊｏ：gudarankeXrlsaK扇而:］（葉野菜が瑞々しく生い茂っている）。。

~]クブ［kubu］（名）こんぶ（昆布)。輸入品。クブは昔から祝祭日、不祝儀、法事などの

料理に欠くことの出来ない素材である。クブ･可マキ［klIi5Ti-maki］（巻き昆布）にしたり、

結び昆布にしたりして用いた。正月には、ザ列トゥク［dza:tuku］（床の間）の神前にお

いて、炭に昆布を巻いたものを、重箱に米を盛り、三段重ねにしたものの上に置いて、そ

の家の慶事の招来を予祝した。

クルバプサー［ku元UZIsa:］（名）水田の士をこなすに用いる農具。直径約１尺、長さ約４

尺ほどの硬質の丸太（普遍はドゥスヌ、マチなどの大樹の幹を利用した）に、歯車状の深

い歯を作り、木枠に心棒を固定して回転するようにし、牛に引かせて田の土をこれた。

例、タカ丁スクナーウブマチマヌイッケナー『アレーティウナーティウリバキシティ

クルバ可サースクル可夕［t錘sukuna：？ubumatJinu2ikkena2are:ti2una:ti2uri-

bakjJitikurubasaxslL両IIta］（タカスクには松の巨樹かたくさんあったので､そこでＯ

それを切ってクルバサーを作った)。

ケージ［keXd3i］（名）植物、ムラサキ科の落葉高木。和名マルバチシャノキ（高苣)。高

さ約10メートルに達する。屋敷内に植えた。丁ユージェー［ju:d3e］（松竹家）の庭に生

えていたケージが一番大きかった。ビキケージ［bikike:d3i］（雄マルバチシャノキ）とミ

－ケーブジ［miXkexd3i］（雌マルバチシャノキ）がある。果実はピンポン球形。熟すると

黒褐色に染まった。渋味がある果肉で、美味ではない。食したあと、口中にカサカサした

渋味と感触が残こった。葉には繊毛が密生しており、床板やテーブルの表面の汚れを落と

すのに用いた。繊毛の部分で板の表面をこすり、水をかけて、タワシのようにすりつけて

汚れを落とした。これで洗うと、サンドペーパーをかけたようになった。

ゲンブノー［扉Tm。！］（名）鎚。鉄製の槌。頭部のみ鉄製で、柄は木で出来ているものもあ

る。頭が四角錐形のものや、平たく二又状の羽形になっていて、釘抜きに利用されるもの、

円柱形のものなどかある。形の大小によって、ゲンノー可マ［genno:ｍａ］（小さな玄翁)、

ウブ・ゲン可ノー［?ubu-gennox］（大きな玄翁）と呼び分ける。転じて玄翁のように後頭

部の発達した頭を卑しめて言う。例､ゲヌノーシフン丁ウティ［gennoxJi①ｕｎ？uti］

（玄翁で釘を打て)。
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．－丁イー［正茂ix］（名）「強飯」の義か。水分の少ない御飯。堅めの炊き方をした米飯。

ﾋﾟｻｼ･可ｲｰ[p藻TI=?i:](｢水分を干させた飯｣の義か｡お粥以外の､堅めの炊き方

をした飯）ともいう。ヤミ可プソーコーー'イーラカイノロマシ可グー［jamipVso：ｋｏ:＿

iXrakairumaJIdax］（病人には、かたい飯よりお粥がいいよ）（「強飯、和名古伊比」

『和名類聚抄』巻１６－１３オ参照)。

コーマシ［ＫＯ:Ji］（名）菓子。菓子一般の名。アミダマ［７amidama］（飴玉)、アラシコ

－シ［?araJiko:ji］（糯米を水に漬けて搗いて作った粉に砂糖を混ぜて甑で蒸しあげて作

った菓子)、シンー'ピーコーシ［JimbiXko1ji］（「煎餅菓子」の義か）、ハツァ可グミ［ha-

届Z9umi］（おこし。糯米を蒸し、乾して抄り、砂糖を加えて四角に固めたもの)、クーガ

ー可シ［ETI75Zr7Ji］（お盆の時に仏前に供える菓子）などがある。

コージ［koHd3i］（名）麹。味噌や醤油を作る際に米や麦を煮てニブク［nibuku］（藁で編

んだ敷き物）に広げてねかせ、麹の種を入れて徴を密生させたもの。繁殖した徴の種類に

よって、ツフ可パナ［ffu-pana］（黒徽)、キンパナ［kimpana］（黄徽）の名称がある。

例、コージブタティティミーー'ススクー'ラナユ［koXd3i噂titimixsusukuranaq

（麹をたてて、味噌を作ろうよ)。

ゴーナマキー［gomakiY］（名）植物。和名シマグワ･桑。コーンマギ［koxngi］（桑の木）

ともいう。老年層の人はコーンギを多用する。老年層では、リヮー［kwaI］（桑）とも

いう。若年層はゴーナマキーを多用する。高さ１０メートルに及ぶものもあるが、屋敷に植

えてあるのは4～5メートルのものが多い。葉は養蚕用、または山羊の飼料として貴重。小

指大の実を結び､､熟すると紫黒色を呈し、味は甘い。地震のときは「クワコスシチャドー」

と唱えると危害が及ばないと言われていた。

ゴーナキマヌ・ナル［gomakinu-naru］（名）桑の実。小指大の実を結ぶ。熟すると紫黒色を

呈し、美味である。子供たちは桑の木によじ登って熟れた桑の実を、唇が赤く染まるまで

食べた。例、ゴーナキブヌナル7ヌアガシタダルスンマケンウーブミペー可ン［ｇｏ:‐

nakinunarunu？agaJitadarusunken？uxmi-be1n］（桑の実が真赤に熟して、今にも落

ちそうになるほどに完熟している）。

マコンピタ［kompita］（名）和名アマオブネ。海岸の岩礁によくみられる貝。満潮時は岸

礁が海水面下に没するので、岩礁の表面に這い出ているが、干潮時には岩礁の下部に集ま

っており、水溜りのところに集まっている。満潮時は岩礁のノッチ部分の海水の溜った所

に集まっている。例、イシバナヌー’ツサーン７ナーマコンピタ_ブリブマヨー？iJibana‐

nussaXnna：kompjta：buribujo:］（海岸の岩端の下にアマオブネ貝はいろよ)。

サー可フキ［繭のlJki］（名）「茶請」の義。お茶請。老人たちが、カラサーマヌマラマヌ

［KafZ[百Z[muilIZ7Zinu］（空茶くお茶だけで摘みもののないこと＞は飲めない）と言って、
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菓子や黒砂糖などを食べたものをいう。ツフマサタ［ffusata］（黒糖)、コーシ［koXJi］

ユナマク［junaku］（はったいこ）などがよく出された。例、ピシェーサープフキンザ

可ｼﾊﾞ[p躯:百Z[7のukiMZZiJiba](ﾋﾟｼちゃん(娘の名一般)､お茶請を出しなさい。

よ）。

サー可ブン［面bun］（名）茶盆。茶碗などを出す際に用いる木製の盆。直径約30センチの

木の幹を厚さ3～４センチに切って中を割り、お盆に造ったもの。急須や茶碗を入れて客に

出し、接待するのに用いた。通常は家庭の茶の間で家族が茶を飲むのに用いた。茶托を揃

えた家はあまりなかったが、戦後、だんだんと用いられるようになった。従って、普通は

茶盆に茶碗を置いて湯茶を注ぎ足しながら飲んだものである。

サールーン［§Z[三両］（動）水を全部注ぎ出す。鍋や湯沸し等の中の水を注ぎ口より他の容

器へ全部流しさること。サーラヌ［saXranu］（水を全部流さない)、サーリティ［§E[77了皀

ti］（水を全部流して)、サーリ可プサン［saYri-pusan］（水を全部流したい)、サールタ

ン［saXrutan］（水を全部流した)。例、ヤコンマヌユーブヤムーノレサーリ［jakon‐

ｎｕＪｕ:Ｊａｍｕ:ｒｕｓａ:ri］（薬罐の湯は全部流し出してしまいなさい)。

サイク・ヌキル［saiku-nukiru］（名）「細工用鋸」の義。特に指物細工などが用いる鋸を

いう。リョーバ・ヌキル［rjoxbax-nukiru］（両歯鋸。両側に鋸歯のある鋸で、片側は縦

びき」、横側は「横びき」となっているもの)、例、サイク・ヌキルマヌプパータティう

り［saikunukirunupaXt9tiri］（細工鋸の刃をたてなさい．刃を研ぎなさい)。・

ツサー丁ン［ssa:、］（形）臭い。悪臭かただよう。ツサーナー丁ヌ［ssamaZnu］（臭くない)、

ツサーマナルン［ssaxnarun］（臭くなる)、ツサー可カー［ssa:ka］（臭かったら)、例、

コーデヌツサリティヨーツサコヌンカーランシェン［【57丁TIZinussaritijo:ssa:nｕ

２施三Zm5］（卵が腐ってねえ、臭くてどうにもならなかった)。

サキ［s9ki］（名）酒。白米を煮て麹をたて、可ムルン［murun］（もろみ、諸味）を作り、

それを蒸溜して作ったアルコール飲料のこと。蒸溜した残りの津をカシー'ザイ［k割idzai］

といい、味噌や漬け物に利用した。パナブザキ［panadzaki］（蒸溜して最初にとれる、度

数の強いアルコール）は45度ぐらいある。ブーブブ［bu:bu］（潟血）をとる際には竹筒に

度数の強い酒を入れ、火をつけて、それを背中に吸着させて黒血を取っていた。

サクブマイ［s9iHImai］（名）うるち米（硬)。炊飯したとき粘り気の少ない品種。普通はこ

の米を炊飯して食した。これかマイヌマイー［mainu-i:］（米の御飯）である。

例、クトウセーマサクマイ可ヤギュー可サスグローッタ［kptuse：sakumaijagjuXsao

sulmro:tta］（今年は梗米はいかほど作付されましたか)。
。

サクラフチ［s9kuraの9tJi］（名）「塩辛ロ」の義。食物の調味をする際に、全体的に塩分

を多く使って、塩辛い味付をする人のこと。

例、サクラフチヌプスヌマバカススープヤサクラーマヌヌママリンノーツォー
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［Sakuraの9tJinup9sunubakasusu:jas9kuraHnunumarinnoxtsOX］（塩辛口の人

が炊くおつゆは、塩辛くて飲めるものですか。飲めやしませんよ）。

ブサザミナ［sadzamina］（名）リュウテン科。和名チョウセンサザエ。殻は厚くて重い。

表面に太い肋を螺旋状にめぐらせ、巻きあげた形になっている。蓋は石灰質で厚く円形で

ある。子供はこれでウブシケーゴマ［?ubuJjkexma］（おはじき）をして遊ぶ。ウブシケー

マは「お月様」の意であろう。煮て食べると美味である。島をとりまくリーフに多く棲息

する。可サザミナプサイ'クーディＬ［sadzaminapW5ZHku面：］（さざえを拾って

こようよ）。

~'サダ［sata］（名）砂糖。黒糖。総称。シンブザ［Jindza］（砂糖黍、甘蕨）を搾って、そ

の汁液を煮こみ、黒糖を製造した。明治以後、台湾からザラマミ［dzarami］（結晶粒のあ

らい粗製糖）か輸入された。ツフゴサタ［ffusata］（黒糖）は鉋で削って、アラシコーシ

［?araJi-koXJi］（蒸し菓子）の味付けに用いた。例、サープヌサー丁フキー'サターン

ツァンンザブシバ［sa:ｎｕｓa:のukisataxntsan2ndzaJiba］（お茶の茶請けに黒糖で
◎

も出しなさ（､よ)。

可サダ・ティンプラ［sata-timpura］（名）砂糖天鉄羅。小麦粉を水に溶いて鶏卵を入れ、

掻き混ぜ、それに黒砂糖を鉋で削って加え、味つけして油鍋で揚げたもの。普通は直径約

４センチ程度のポール状に揚げ、上部に裂け目が出来るように揚げるのが良いとされる。

祝儀の際に作るのは、直径約９センチほどの、ソフトボール大に揚げることにより、その

めでたさを表現する習慣があった。

サバ可･アバ［sEm-2aba］（名）鰭の肝臓から搾油する油。独特の腐臭が鼻をつく。慣れな

いと嘔吐を催すほどである。鰭の肝臓を大鍋に入れて煎り炊きし、搾油する。油は主とし

てマイダフニ[2idaのuni］（板舟、サバニ）に塗りつけ、舟板の腐蝕を防ぐのに用いた。

舟を陸揚げして、力ラカラに乾燥させ、それにサバ・アバ油をすり込むと、板がよく油分

を吸収した。そうすることにより、舟体か長もちすると同時に、舟足も早くなった。

サパヌ・ソ－丁ギリ［sabanu-so:giri］（名）鰭の肉を長さ約20センチ、巾約４センチ、厚さ

約1センチに切って塩漬けにし、それを天日乾燥させたもの。鰻肉はサクサクして水っぽ

く、不味いものであるが、ソーギリにして、冬季に炭火に灸って焼き魚にして食すると美

味である。強火で焼いたのを手で裂いて米飯に乗せ、茶をかけて食べると茶づけの味が出

る。ソーギリは石垣の商人に買い取られ、沖縄へ輸出された。

丁サバン[saban］（名）茶碗。ブフカサバン［①lJkasaban］（円筒形の深い茶碗)､アササバン

［?asa-saban］（普通の丸くて浅い湯飲み茶碗）などがある。フカサバンには薬草を煎じ

た薬湯のようなものなどを入れて飲むのにも用いた。仏前や神前に供えるお茶湯用の茶碗

は、サーゴドー・サバン［面do:‐saban］（茶湯茶碗）といった。フチカキ･サバンゆ！‐

tJIkakisabaU］（口縁部の欠けた茶碗）は妊婦は用いない方がよいと言われていた。

－５２－

Hosei University Repository



サマ［saiYIZi］（名）素面、酒を飲んでいない普通の状態。酒を飲んで酔った状態に対して

いう。例、サマネーピッー'チン丁ムネーイジサムティマンメーマアノーンサキ

ヌー］フチェーペーー]ルカフチブシー’［safHZI而：面tJinmune：？idzamuti？mme：

mannomsakinuの9ｔｈｐｅ:rukaの１，丁『ＩＴＩ］（素面では、ちっともしゃべらないで、◎

ほんの少しでも酒かロに入ると、□武士《暁舌家＞だ)。

サミ可ルン［samiruU］（動）酔が醒める。酔から醒める。サミラブヌ［samiranu］（醒めな

い）、丁サミティ［samiti］（醒めて）、サミブプサン［safYIIとplJsan］（醒めたい）、サムー’

タン［samtan］（醒めた）、例、ピープヌサミラン可ケンナスナー'カーペー可ルモー

アランダ－［庇nusamirankennasunakaXpeXrumo：？a両daX］（酔いか醒めぬうち

に、海中に入るものではないよ）。

プツサリカザ［ssarikadza］（名）腐敗したもののにおい。腐臭、例、パマ可ナーイズヌ

ユーリ丁キブツサリティールヨ－－１ツサリカザヌカーマトゥーサバー丁キシーブタ

［paiYTEma：？idzunuju:rikissariti:rujo：ssarikadzanuka:而而百E[UZI7kiTI75TIYEI］

（浜辺に魚か流れてきてねえ、腐って、腐臭がずうっと遠くまでしていたよ）。

ピーツサリ可カザ［PI7雨ZITIkadza］（庇腐れ臭さ、庇の腐ったようなにおい、臭み)。

丁ツサルン［ssarun］（動）腐る。腐敗する。可ツサラヌ［ssaranu］（腐らない）、可ツサ

リティ［ssariti］（腐って）、－１ツサリパルン［ssariparuU］（腐っていく）、ゴツサルカ

ー［ssarukaX］（腐ったら）。例、ナチェー丁ツファイムヌンマヌーンクイーン可ツサ

リパヤー可ル［natje：ffaimununnu::nkuimssarip緬ru］（夏は食べものも何もかも

腐敗しやすい)。ブツサリムヌ［ssarimunu］（腐ったもの、腐敗物)。

~､サングヮンヌ・シームヌ［sangwannu-JImmi］（名）神前や仏前に祈願する際に供える吸

物のこと。イチバン・シーゴムヌ［?itJiban-Ji:munu］（－番吸物)、ニーバン・シーゴムヌ
ー－－－－－－－－

［flI7~UE[爪rnunu］（二番吸物)、サンパン・シーマムヌ［samban-Ji:munu］（三番吸物）

が供えられる。「三願の吸物」の義か。魚肉の塩煮を、3,5,7切れの奇数個、餅、モヤシ、

昆布、野菜二切れは、－番、三番吸物に必要な品。二番吸物は豆腐三切れの一対だけであ

る。

サンシンマピラ［sanJimbira］（名）しゃもじ。竹や木で作った御飯用の杓子。イー可ガイ

［,i:gai］というのが普通。古老の人たちがサンシンビラを多用した。

ブシー［Ji:］（名）乳、母乳、乳房。

ウプ'シー［?u両jiX］（大きな乳房)、シーヤママー［ji:jama］（小さな乳房）、ジッチェ

ー丁マ［d3ittJeXma］（子供の小さな乳房、発育不全の女性の乳房）などの区別がある。

例、シーー'ヌマイブヤン［両ｎｕｆ了TZHjaq］（乳が大きい)、シー可ヤイッケンアイル

ン［JiXja？ikken？airun］（母乳は大変よく出る）。
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シーブグ［庇gu］（名）「剪具」の転訓したもの。カタパー．シコグ［k9tapaxJi:gu］
￣

（「片刃剪具」の義。小刀などで、片方の方から研ぐもの）。リョーバー・シーグ

［rjo:ba:-ji:gu］（両側から研ぐようにできた小刀のこと)｡カツピギシコグ[k蓼百TI両I＝

ｓｉ:gu］（鰹節を削る《へぐ＞剪具)。例、シーマグナマー'リティキシヂヌ－１パートゥ

［Ji:gunamaritikjJY了EInupaXtui］（小刀がなまくらになって切れない。刃を研

ぎなさい)。

シー可シ［FiJi］（名）肉の総称。アバップタラ［?abattara］（脂肉）に対して、筋肉質、

赤肉などをいう。オー可ヌ．シ－丁シ[?57Iiu-JiXJi］（豚肉)、カマイ可ヌ・シー可シ［kaI了IZIr

nu-Ji:Ji］（猪の肉）というが、魚肉にはイズヌ・ミー［?idzunu-mi:］（魚の身）といっ

て、シ－－１シとは言わない。シー可シフーン［面ji｡u:U］（「肉震う」の義か。寒さのた

めに体が震えること。悪寒がして体が震えること）。

パシ可シ［p9jiJi］（「歯肉」の義か。歯茎のこと)。

シームヌ［Ｊ１両ITI、（名）吸い物。什物。すまし汁にソコミン［証ｍｉ,]］（素麺)、カマ

ブク［kamabuku］（蒲鉾）を小さく角切りにしたものなどを入れたおつゆ。可ヨイ［jo‐

i］（祝儀)、ソヲコー［耐kox］（法事）などに作る。イチバン・シーゴムヌ［?itJiban-
￣

Jiimunu］（－番吸物）、ニーバン・シーブムヌ［､i:ban-IiXmunu］（二番吸物）などが

ある。例、コソンガチヌシームヌ［songatJinujixmunu］（正月の吸い物)。

シーヤン［Ji:ja】]］（形）すっぱい（酸い)。酸味をあらわすことば。レモンやシークヮーー’

サー［IixkwaxsaX］（ひらみれもん）などの味を表わす。シーヤナーー'ヌ［jixjanaxnu］

（すっぱくない)、シーコヤナルン［hjanarun］（すっぱくなる)、シ－１ヤカー［JiXjak‐

ａ:］（すっぱかったら）、例、シークヮーー'サーヤシーヤ７ヌ可ドゥクツファーラヌ可

［]Y7IET7Z7sa:ｊａＪｉ:janudukuffa:ranu］（ひらみれもんは酸っぱくて、あんまり食べ

られない）。

シーマルン［jiKrun］（動）すえる（鎧える）。御飯や什物などが鎧える。シーラマヌ［Ji:‐

万､u］（すえない)、シコリティ［]Yiriti］（鎧えて)、シーリヤッー'サン［[i:rijassan］

（鎧えやすい）、シーコルカー［IiXrukaX］（鰭えたら）、シーリム［IiXrimuX］（鎧えも

の)、例、ツファイムヌシーラサン丁ヨーニサギティー丁グナイリティ丁サイスク７

夕［ffaimunuJi:rasanjomisagitiYguna？iritisaisVkuta］（食べ物を鎧えさせぬ

よう、さげ篭に入れて吊しておいた)。

ｼｷﾏｱﾊﾞ［Ji豆-2aba］（名）「つけ油」の義。髪油のこと。髪につける液状の芳香のある

油。主として女性が祝祭日などのハレの日に使用した。平常の生活では農作業等の労働に

追われて頭髪に油を付けるゆとりはなかった。平常の生活で髪油をつける女は、「遊び女」

とみられ、身持ちがよくないといわれた。戦後は、男もメーガル［五面~すZHita］（調髪）

するようになり、ポマードをつけるようになった。
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シキ丁ユー［Ilkiju:］（名）石油。シキタン'ユー［｣ikitanju:］（「石炭油」の義か）とも

いう（古老)。シキ可タン［JAkitan］（石炭）は西表島北岸のナミハウエ［nafflIYT5-ue］

炭坑が大正末期頃に廃坑になり、昭和に入ってウタ可ラ・タンコー［２uTZiratankoY］（宇

多良炭坑）が浦内に開かれて、沖縄、台湾間の定期船の燃料として使用されていた。

プシケー［j9ke:］（名）頭上に物を載せて運搬する際、衝撃を軟らげるため、頭上におく

もの。藁を束ねて直径10センチ程の輪を作って用いた。普通は女性が畑から芋を掘って策

に入れ、それを頭に載せて運搬する際に用いた。薪などを運ぶにも女性は頭にシケーをお

き、その上に薪の束を載せて運んだ。例、スブマル・ナーマシケーシキティマカタマミ

バ［suburunaJlkeJlkitikatamiba］（頭にシケーを載せてかつぎなさいよ)。◎

シダ可デイ［Jltadi］（名）醤油、「下地」の義。調味料の一つ。ムン（麦）を搗いて糠を

除いたものを一晩水に漬けたものと、大豆を強めに抄ったものを水洗いにしたものを蒸器

（クアキ）で蒸し煮した後ニプTク(藁製の敷き物。カーペット状の敷物）に５～６日ねか

して黄色い麹をつくり、それを甕に入れ、塩と水を、５升（麹）対３升（塩）対６升（水）

の割合で仕込んで約３ヶ月間掻き混ぜながら醗酵させて製造する。そうして製造された醤

油を甕より掬い取って調味料として用いるものをシタブディという。多くの家で自家用の

調味料として製造した。液を掬い取った残り糟（津）をシタディマヌカシ［Jitadinu-kaJi］

（醤油の津）と称し、それを別の壷か小さな甕に詰め、泡盛を少量加え、抄胡麻や花かつ

をかけたりして副食物（カティＩムヌ［katimunu］〈｢かて物｣＞の義｡）にして食した。

シチ・フル丁マイ［J:tHのurumai］（名）「節振舞」の義。節祭の時に食べるフルマイのこ

と。鳩間島では可シチ［J#Ji］（節祭、旧暦八、九､十月の戊戌、己亥の日に行なわれる

祭杷）をグヂソンガチ［gumasongatJi］（小正月)、または［gu面nusongatjI］また

は［gu証nusongatJi］（後世の人の正月）と言っている。従って節祭にもフルマイを食

べるのである。ただ、シチブカザ［J9f]Y1kadza］（節葛）を耳にかけ、箸や柱、庭の木々に

もシチカザを巻きつけることが普通の正月（ウテソンガチ［?ubusoUgatm《大正月＞と

異なる。

シタマフ［htaのu］（名）「仕度」の義。衣裳。装い、衣服の意。ブドゥルヌ可シタブフ

［budurunulltaのu］（踊りの衣裳)。

例、シタフヌゴウヌ可スクカ初ヤバン［Jlta①unu2unusukukaijaban］（衣裳があ◎

んなにも美しいよ)。キョンゴギン・シタフ［kjoUgin-jltaのu］（狂言衣裳、「狂言仕度」

の義か)、イソー・シタフロiso:j9taのu］（出漁準備で着物を着替えること)。

シッブクン［Jikkun］（動）①餅などを搗く゜②たたく。頭などを拳などで打つ。石などで

打つ。シッカブヌ［Jikkanu］（たたかない)、シップキティmkkiti］（たたいて)、シッ

キプサンLIikkip9san］（たたきたい)、シッハン［[ikkutan］（たたいた)、例、プス

ヌ可スフ可ルアイシッマクムノーアラマヌ［plJsunusubum？aiJikkumuno：？a‐
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ranu］（他人の頭を、あんなに、打つものではない)。

シップマルン［jipPiirun］（動）しゃぶる。薫製にした蛸の手を口中に含んでなめながら味

を吸うようにして食べる。シップラ可ヌ［IlpPTITZinu］（しゃぶらない）シップーIリティ

［J9p両riti］（しゃぶってルップルー'タン［J9p両而talJ］（しゃぶった)。シビル［J3-

biruU］ともいう。例、パームイジブン可ヌツファコタク可ヌ可ティーシップラシ

［pa:muid3ibunnuffa：takunuti：llppuram（歯の生え始める頃の子は蛸の手を◎

しゃぶらせなさし､)。

マシノー［jino:］（名）餅粉やメリケンコを節うために使う器具。約0.5ミリ方眼の網を曲

げ物の底に張ったもの。水に漬けた糯米を臼に入れて搗き製粉する際に節にかけるのに用

いる。小麦を抄って石臼で砺いて小麦粉にする際にも、これで節るって細かい粉に仕上げ

る。玄米などを箙うに用いるのはユラシという。例、マシノーシーiクーフカシ丁（［Jino：

ｓｉｋｕｘの9kaliba］（シノーで餅粉を節いなさいよ)。

シバラヨン［｣15百両､］（形）化膿しやすい。特定の食べ物を食すると、身体の傷や、持

病などが悪化することをいう。特に傷などが化膿しやすくなることに言う。妊婦などが出

産後に特定の食品をとると傷口が化膿しやすくなるといって嫌った。シバラーナユヌ

［JibaraXnamu］（化膿しやすくない）シパラーコナルン［Ji葹孟Xnarun］（化膿しやす

くなる)、シバ可ラーカー［J痂五:ka:］（化膿しやすかったら)。

シバラムヌ［Jibaramunu］（名）化膿しやすい食べ物。身体の外傷がある場合、産婦が出

産後に特定の食物を摂取すると、外傷が化膿しやすくなるとして嫌らわれる食物。これを

食べると産婦の乳を経て新生児のへそが化膿しやすくなると言われていた。脂肪分の多い

魚類や豚肉の脂身など。または刺激性の強い食品類をいった。例、ウレコシパラムヌ

ヤリバフナヨー［?ureXJibaramunujaribafuna-jo:］（それは化膿しやすいものだ

から食べるなよ)。

シバラムン［JibaramuU］（名）傷やおできのある人が食べると化膿しやすい食べ物。刺激

物や脂肪分の多い食物はシバラムンとして外傷のある人、または産婦に嫌われた。シバラ

ーゴン［Jibara:､］は、その形容詞である。

例、シヌマー丁ローアバビトヲラーンダーシバラムンマダーウレー１－［Jinuma:rox

?ababituramdaXJibaramun-daX?ure:］（てんぐはぎは脂っこいから傷を化膿させるもの

だよそれは)。

シピラスン［Jibirasun］（他動）しゃぶらせる。シビラサヌ［Jibirasanu］（しゃぶらせな

い)、シビラシティ［Jibira鬼ti］（しゃぶらせて)、シピラシー'プサン［｣Ibiraji-plJsan］

（しゃぶらせたい)、シビラシタン［JibiraJjtan］（しゃぶらせた)。しぼませる（萎縮

させる）の意が中心で、腫物などが薬効によって萎んでいくことなどにいう。また野菜な

どを刈り取って、水分が蒸発し、萎んでいくさまなどにもいう。
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シピルン［Jibirun］（動）しぼむ。萎縮する。シヒラヌ［Jibiranu］（しぼまない)、シビ

リティ［Jibiriti］（しぼんで)、シビリコプサン［Jii5I瓦pusaU］（しぼみたい)、シビル

タン［Ji両面可］（しぼんだ)、例、アシ可ブナーガジマル－１ヌ丁シルマミ可シケター

シビリブパリナーー'ヌ［?aJibuna：gad3imarunuJirumamiJlketa:Jibiri-parinamu］

（おできにガジマルの汁を塗りつけておいたら、しぼんでいってしまった)。

ジブ丁ク［d3ibuku］（名）重箱。ルクシン・ジブ丁ク［rukuJin-d3ibuku］（六寸角の重箱)、

ハッシン・ジブマク［haJJin-d3ibuku］（八寸角の重箱）などがあった。紅白の餅を詰めて

神前や仏前に供えたり、煮物や揚げ物、蒲鉾などを詰めて供えるのに用いた。例、ジブプ

クナ丁ウサイシミティザーマトウクナマチマシケー［d3ibukuna？usaiJimiti

dza:tukunamatJiJikex］（重箱に御馳走を詰めて、床の間に供えてある）。

シミマウン［Jimiun］（名）芋を煮しめたもの。サツマイモや、ヤマイモなどを、表皮を削一

りとって角切りにし、味つけをして煮たもの。例、ウン可ヌカーキジティマフタバレ

ー丁ナシティアジー’シキティネース－１力シミ可ウンブナルン［?unnuka:kid割ｔｉ

①utabare：ｎａＪｊｔｉ？a⑬J9kitine:sukafimiunnarun］（芋の皮を削づて、二つ割りにして、◎

味をつけて煮ると煮しめ芋}てなる）。

シミ－１ムー［Jimimux］（名）煮しめもの。大根、昆布、肉、蒲鉾、豆腐などを一緒に入れ

て煮しめたもの。「おでん」に似ているが、水分を少なめにし、蒸すようにして煮しめた

もの。例、カンコネヌヨイマヌシミ可ムノーンマー丁タン［kannenujoinuJimimu会

ｎｏ：？ｍｍａ:tan］（あの家のお祝いの煮しめはおいしかった)。

シラマイカ［Jira-ika］（名）ジンドウイカ科、和名アオリイカ。長さ約45センチに達する

ものもいる。島の前海岸のイノーに寄ってくるので、イガジー［?igad3i:］（餌木）を浜

辺から投げ、たぐりながら釣りあげることができる。例、イガジーバナン可ゲートーリ

トー丁リシェーー'ティシライ可カーホーシマタダー可［?i5ZIE｢5I715ZmZ[5be：［57了YT5?ｒｉ

Ｊｅ:timJiraikaho:Jitadax］（餌木を投げてはたぐりたぐりして白いかを釣ったよ)。

シラ・ウヲシ［lira-urah］（名）稲叢おろし。米が一定量必要になると、シラから、トゥ

マーをはずして必要な分、一定量（多量）稲束を抜きおろして稲こきをし、稲搗きをした。

在来種の稲はイナ可ピニ［2iilZipini］（「稲ひげ」の義か。芒）か長いし、脱穀しにくい。

シラーＷ・ソーミン［Ii元ga-so:min］（名）「白髪素麺」の義。白く細長いことから｢白髪」

を連想して命名されたものであろう。縁起の良い食品とされ、結婚式や祝儀などの御馳走

に、シームヌ［、:munu］（吸い物）として利用された。例、丁ニービキ・ヨイヌ丁ピン

マーシラマガ・ソーミンカザローッマタン［ni:biki-joinupimma：ｊｉ両a-so:ｍｉｎ

kadzaroxttan］（結婚祝の際には、シラガソーメンを供えられた)。

シル可シカイ［ji元上kai］（名）お茶づけ。御飯にお汁をかけて食べること。シルシケー

［JiFIlJike:］に同じ。
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例、ヤラビコヌシル丁シカイシーツフゥーモーー１ミリ．ミラ可ヌ［jarabinuhruli‐
。

ｋａｉＪｉＲ遥fu:Ino：miri-miranu］（子供が汁漬をして食べるのは見たととがない)。

シル可シケー［Ji元Jjke:］（名）お茶づけ。「汁漬け」の義か。御飯に御汁をかけて食べる

こと。子供などが食欲のないときにシルシケーをして食べさせた。普通は大人が肉体労働

のため、御飯を多く食べるためにシルシケーをして食べた。例、シルーIシケースープカー

ゴー可ラーブイーツフアイス［JiruJjke:ｓｕ:kaxgo:ra1？i：ffaisu］（汁漬けにすると、

多くご飯を食べてしまう）。シルー'シカイ［Ji元Jikai］ともいう。

~'シル・ズーシ［Jiru-dzu:Ji］（名）「汁雑炊」の義。おじや。水分の多い雑炊。お粥状に

煮こんだ雑炊のこと。終戦後、米の少なかった頃に、米の分量を少くし、それにウンヌパ

ー［?unnu-pa:］（芋の葉）や－１ウンツァイ［?untsai］（えんさい）の葉を入れ、魚肉を入

れ、味つけして炊飯した。あっさりした味がある。例、イクサユーー'ヌマアトゥナー７シ

ルズーシ可ユーフータン可［?iiETI5ZI両､ｕ？atuna：Jirudzu:Ｊｉｊｕ:ｆｕ:tan］（戦後に

汁雑炊をよく食べた)。

シルングマチ［Jｉｆ耐IltJi］（名）すりこぎ（播枌木)。直径3.5～４センチ、長さ約30セン

チで先端部はやや小さくなるよう削ってある棒状の木。片手は先端部をつかみ、片手は播

粉木の中間を握って、ぐるぐると回わし、ブクマ［gumａ］（胡麻）やミーマス［f7TY7su］

（味噌、特に米味噌）をするのに用いる。大人の間では隠語として、男性性器を意味する

場合がある。

ジン［扇司］（名）お膳。飲食物を載せて運び、各人の前に配膳して食事をとるのに用いる

台。総称。カイシー'キジン［kaiJjkid3in］（低いお膳、会席膳のこと。）、タカ可ジン［峰

kad3in］（高膳、祖父や高貴な人に飲食物を供する際に特に用いる、脚のついたお膳）な

どかあった。例、ジンブウヤプス－１ンマイシキリ可［d3in？ujap1JsummaiJjkiri］（お

膳を仏前に供えなさい)。

－１シン・ティンプラ［Jin-timpura］（名）芯の入った天鉄羅。イズヌマ・シンティンプラ

［?idzunuJin-timpura］（魚の芯天鉄羅)、イガシン・ティンプラ［?igaJin-timpura］

（烏賊の芯天鉄羅)、ブヤサイ・ティンプラ［jasai-timpura］（野菜天鉄羅)、例、ゴシン

ティンプラーラカイブテー可ウンティンプラールンマーー'グー［Jin-timpura:rakai‐

ｔｅｘ？untimpura:ru2miYIZ[maX］（芯天鉄羅よりもかえってイモ天鉄羅の方がおいしい

よ）。

シン丁ピーコーシ［Jimbi:ko:Ji］（名）「煎餅菓子」の義。米粉や小麦粉などを水でこね、

薄くのばして味付けをし、焼きあげて作った菓子。主として石垣島のマチヤー［matJijaX］

（商店）などから買って帰った。例、パー７ヌヨー丁ベーティシンブビーコーシカマラ

マヌ［両ｎｕｊｏ:be:tiJimbiXko:ｊｉｋａ而逼､u］（歯が弱いので煎餅菓子は噛めない)。
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可スー［su］（名）おつゆ（御汁)。丁シル［Jiru］（汁）の‐iruという狭母音に挾まれた

［r］が音韻変化を起こして、Jiru→ssu:－－ｓu:のようになったものと考えられる。

ミース･丁ジル匠ＴＩ7百TI-d3iru］（味噌汁)、ネーシ・ジル［ne:Ji-d3iru］（煮汁)、ン－ナ

ジル［?､Xna-d3iru］（「ムナ汁」の義か。汁の中に入れる魚や肉、野菜などのない、

汁だけのおつゆのこと)。例、ン~ナジルンツァン丁ヌミバ［?､:nad3iruntsannumiba］

（汁だけでも飲めよ）。

ズーマシ［dzuXJi］（名）「雑炊」の義。おじやの総称。炊飯の仕方によって、ピサシ．ズ

一丁シ［plsaJi-dzu:Ji］（硬めに炊いた雑炊)、ゴシル・ズーシ［Jirudzu:Ji:］（汁雑炊）

などがある。普通は梗米を用い、豚肉（三枚肉）を１センチ立方に切ったもの、魚肉､コク

ブ［kubu］（昆布）を２センチほどに千切にしたものなどを混ぜ、味付けして炊飯した

強飯のこと。ピンガン・ズーシ［pingan-dzu:Ji:］（春分、秋分の日に作る雑炊）は美味

である。

スーシキ･可イズ［su:Jjki-idzu］（名）「塩漬け魚」の義。シヌマーマル［Jinuma:ru］（て

んぐはぎ）やプニーバル［､i:baru］（はた）など、カタカシ［k9takaJi］（いんどひめじ）

オンマデー［7577.e:］（じゃばあいご)、ポーダ［両｡a］（きつねぶだい)、アユガイ

［?axgai］（ひぶだい）などを塩漬けにして保存した。例、スーシキ･可イゾーダシェー

ヌギティンマーナーヌ［suxJiki-idzo：daJe：nugiti？mmaxnamu］（塩漬け魚はダシ

が抜けておいしくない)。

スーー'ガイ［前gai］（名）汁杓子。金属製の汁杓子が出まわる以前は、キザ丁ク［kidzaku］

（アカガイ、貝の一種。直径約７センチの円形の貝殻に成長したもの）の貝殻に木の柄を

裂いて挾みこみ、強く縛ってこれを汁杓子とした。例、キザク丁ヌグルー]シスユガイ

スク可ローッタ［kidzakunuguruJismgaislJkuroHtta］（アカガイの貝殻で､汁杓子を

お作りになられた)。

スーマカプル［SuXmakaru］（名）汁碗。siru→ssu→suXのように音韻変化したものであろ

う。飯碗が逆円錐の形状を示すのに対し、汁碗は普通円柱形の形状を示し、やや大きめ

である。例、スーマカルー'ヌアバイルンーIケンナー丁スーイルプスヌマブラ７－

［suXmakarunu？abairunkennaXsuR？irupusunuburaX］（汁碗のあふれるほどに汁を

入れる人がいるもんじゃあないよ）。

スーン［§て両］（動）息を吸う。水分を吸収する。しみこむ。ソーヌ［§5T7ITi］（吸わない)、

スイティ［571ITI］（吸って)、スイマプサン［sui-plJsan］（吸いたい)、スイティ［Sui‐

石］（吸って)、スーダン［suxtan］（吸った)、例、マイキスイ可ミー［?iki5TIIini:］

（息を吸ってとらん)、可ブーキンマーナン－１ゾープアシェーソーヌマ［buXkimmaX

nandzoX？aJexg57TTTI］（麻着物はあんまり汁を吸収しない)。
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スガマルン［su扉run］（動）美しく装う。着飾る。スガラー'ヌ［su5ZITEInu］（着飾らない)。

スガル可タン［su両ntaU］（着飾った)、スガ可リティ［sugZ[riti］（着飾って)、スガリマ

プサン［su5ZI了IPusan］（着飾りたい)。例、丁ソンガチアラキンバマキシティマイッ

ケナ可スガ丁レーティアー可ク［songatJi？a五I而BEikj耐？iklE耐ｓｕ堀e:ti？a:-

ｋｕ］（正月の新しい着物を着て、着飾っている)。

コスクイ［slJkui］（名）糸寵。麻や芭蕉糸を紡いで、それを入れておく篭。竹製のものや、

板製のものがあった。「ソケ」（「糸笥」の義か)。女たちは夜業をして糸を紡いで､グイ了

う．ゾーノー［§TIIのu-dzomo:］（「御庸布上納」の義か。上納品としての上布）を織る

ために麻糸や芭蕉糸を紡いだ。これを怠って夜遊びをする女は、パマウリ・ソコジ［Pa-

maurisoxd3i］のとき、部落の公衆の面前で罰を受けたという。

マスクン［s9kul]］（動）置く。物を特定の所に置く。シゥカマヌ［sikanu］（置かない)、

－１シキティロjkiti］（置いて)、シキ可プサン［JjkipusaU］（置きたい)、シゥクマタン

［sjKTItan］（置いた)、例、ドンプゴー丁マナースク丁タユームットヴ－１アティンガ

一ラヌ［dongo：manaXs9kutaju：muttu？atinga:ranu］（道具は、どこに置いたの

か、ちっとも見当がつけられない)。

丁スシ［suJi］（名）すし（鮨)。標準語からの借用語。昔はなかった。戦後一般化される

ようになった。最初にスシを作って島の人に食べさせたら、「鎧えた御飯を人に食べさせ

るとは何事か」と叱責された女教師の話が伝わっている。例、スシー'（スク丁リンカシ

タルー'ヨーシーリ・イープバプスンツファーセー丁ティアーコクティイザリオーッ丁

タトゥ可ツォー［suJibas1Jkuri2nkaJjtarujo：Ｊｉ:riiXbap9mffa:seXti？a:kuti

？idzario:ttatutsoX］（スシを作ってあげたら、鎧えた飯を人に食べさせているといって

叱られておられたそうだ)。

スッ丁カー［sTIIkaX］（名）急須。陶製で弓状の把っ手のついたどびん。茶を入れたり、煎じ

ものを入れたりするのに用いる。ウブスッブカー［?uBTI百[IIka:］（大きな急須)、スッカー

７マ［sukkaxma］（小さな急須)、サースッカー［§E[？~三百IirkaI］（お茶の急須)、フチマル

スッカー［の9tJiru-sukkaX］（薬湯用急須）などがある。例、スッカーナユーヤサイクー

［sukkamajuXjasaikuX］（急須にお湯を注いできなさい)。

マスバー［suba:］（名）ソバ（蕎麦)。鳩間島にはソバはなかった。石垣島へ行く時にソバ屋

に入って食べるだけで、年に１，２回程度食べた。ソバを御馳走されることは大変な御馳走
ウドン

をいただいたことを意味した。ドゥンー'ブリ［durnburi］（どんぶり）に鰻鈍を入れ､出汁

をかけ、その上に豚肉とカマポコを二、三切れおき、それにニラをきざんでふりかけたも

の。例、イサナキヌマスバーイッケンー’ンマープン［?isanakinusubax,ikkem

２miYIZI7n］（石垣のソバは非常においしい)。

~'スバーマカル［suba:makaru］（名）ソバを食べるのに用いる碗。「ソバ．マカリ」の義。
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普通の碗より大きく、深い容器である。￣'スンカンマカル［sunkammakaru］（｢箏蕊碗」

の義か）ともいう。例、丁スバーマカルヌピッゴチンイーツファイセン［suba:ｍａｋａ

runupittJin？iXffaiJen］（ソバ碗のいっぱい御飯を食べることができる)。

スポユン［su応､］（形）しぶい)。バン－１スル［FZIHsuru］（グワバ、ばんざくろ）や、バ

サンプナル［b互百宝Inaru］（バナナ）などの未熟な果実の味を表わすことば。舌の上にザラ

ザラ、カサカサした感覚が残ころ。

スブバリ［suFIFE[汀］（渋張り）は三味線を張る際に、芭蕉の渋で和紙を張り重ねていく

もの。ザヒバリ［dza5IUZ[、（蛇皮張り）に対して音響効果はおちるが、た易く張ること

が出来、庶民に愛用された。

ツスマムチ［ssumutli］（名）白餅。普通、法事や祭事に用いる餅には餡を入れない餅を用

いる。法事でも25年忌の法事や、ウサンギソッコ－［?usalJgi-sokko:］（33年忌）などは

ウブソップコー［２，F百5IkoX］（大焼香）といわれ、餡入りの白餅、赤餅、黄餅、青餅な

どが作られ、供えられた。普通の法事では、直径12センチ程度のものを、ジブマク［d3ibu‐

ｋｕ］（重箱）やカイ丁キ［颪ki］（Ⅲ）に入れて供えた。

ブスルイ［surui］（名）皿。瀬戸物の皿のこと。スルイヤユマ［surui-ja:ｍａ］（小皿、

「Ⅲっこ」の意)。銘々Ⅲとして利用されることが多い。例、タンガプシミーラナ。

スルイ可ヤークバマリシキ可リヨー可［tangaJimi:ranaXsuruija：kubariJjkirijo:］

（－人あて、三枚ずつ、小皿を配って用意しておきなさいよ)。

可スンカンマカル［sunkammakaru］（名）笑蘂お碗。御飯用の碗を大きくした碗で、丼よ

りやや小さい。煮つけ物を盛るのに用いることが多かった。鳩間島で漁獲された水産物を

西表のタンコー［tanko:］（炭坑）へ売りに行き、そこから仕入れてきた。台湾製の陶器

類といわれていた。戦前台湾航路の定期船が燃料の石炭を積むために白浜港に定期的に入

港したので、台湾からの物資が多かった。この船をゾーキ庇57ｍ（蒸気）と言ってい

た。

ソ－丁ギリ［寂giri］（名）魚肉類を巾約４センチ、長さ約20センチ、厚さ約１センチの規

格で切り、塩漬けにして天日に乾燥をしたもの。主として鰭の肉を使った。サバーカー

シタンティンヤッサマヌモーカラー'ヌ［saba1ka:JjtantinjassanumoXkaranu］

（鯖は売っても値段が安くて儲らない)。

ソ－丁ミン［菰、in］（名）そうめん（素麺）小麦粉に食塩水を加えて提ね、植物油を塗っ

て細く引き伸ばし、天日に乾燥させ、直経約３センチの大きさに束ねた食品。シラブガソ

ーミン［Jiraga-so:min］（白髪素麺）といって吸物に入れて食べた。高級食品の一つ。

祝いの席では必ず吸物に入れて食した。ソ－７ミン・チャンプル［両mintlampuru:］

（素麺の油抄め）は、おやつとしても子供たちに好まれた。
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ソ－１ミン・チャンプル［証mintJampuruH］（名）ソーメンの油抄め。素麺を茄でて水分

を切り、肉や野菜と混ぜ、油で妙めた料理。夏の食欲のない時でもよく食べる。手軽に作

れて、栄養価の高い食品であるため、バコーシンー'力［baI5TTIbka］（共同作業員）の食

事に、あるいは間食に供されることが多かった。夜業のとき、ヌカーー'シ［nukaXJi］（金

を募り集めること）をして素麺を買い、チャンプルーをして食べることもあった。

マゾールゾール・ズーシ［dzoxrudzoxru-dzuxJi］（名）雑炊の一種。野菜と水分が主で、米

はほんの少しばかり入れて、「おつゆ」のように炊飯した雑炊のこと。終戦後の食糧危機

の頃によく食べた。食べる際に、ゾロゾロとかきこまれることから命名されたものであろ

う。例、キューコユンタ可ゾールゾール・ズーシルバカソール［Kｱﾏ17〕untadzo:rudzo:‐

rudzuxJirubaXz[55両｢］（今日もまたゾールゾール・ズーシを炊かれるのですか)。

ソンガーゴシリ［songaRJiri］（名）生姜（生薑）摺り。亜鉛板や陶板などに、粟粒ほどの突

起を作っておき、それを巾約８センチ、長さ約20センチの板に固定しておき、それに生姜

や大根などを摺りつけて、刺身などに添えるのに用いる。例、ソンガー丁シリナーソンー’

ガーゴツシティスー可ナベーイリ可（［songaxJirinasoUgaXJJitisumabe：？iriba］

（生姜摺りに生姜を摺って汁鍋に入れなさいよ）。

ターブウン［『Z[T-un］（名）みず芋、「田芋」の義。西表島北岸一帯で裁培された。鳩間島

では裁培されなかった。フノーラ［のufl石ra］（船浦）やウイバル［?uibaru］（上原）

あたりの鳩間の人の田地で裁培されていた。

タイゴシ［taiJi］（名）野いちご。和名ナワシロイチゴ。野原の茅の中や畑の畦などに自生

している。バラのような小さな刺があり、直径２～２．５センチほどの碗型の実をつける。

粟粒ほどの真赤な実を密生させて美味である。天帝からシデ？ミジ［Jidimid3i］（すで

水）を託されて人間に与えるべく遣わされたゴチンチン［tJintJin］（ひばり）が、途中野

中のタイシを食べている間に蛇がシディミジを零して浴びてしまい、人間には爪の先につ

ける分しか残らなかったという昔話が伝わっている。それ故に蛇は脱皮して生まれ変わる

が、人間は爪が生え変わるだけになっているという。天帝はこれを知って激怒され、棒で

ひばりの足を打たれたという。雲雀の足が細いのはそのためだそうな、という昔話が残っ

ている。

ダイゴパー［daipax］（名）すりばち（播鉢)。漏斗状の陶製の鉢で、内側に細い縦しまの刻

み目がつけてあり、胡麻（グマ［guma］）やマイヌ・ミーー'ス［mITIu己ｍｉ:su］（米味噌）

を入れて、シルングー'チ［JirungutJi］（播粉木）で橘るのに用いる器具。ピル［piru］

（にんにく、大蒜）などもそれに入れて揺りつぶし、塩と酒を加えて混ぜ、それを病人の

体に擦りつけることにより解熱させることに用いられた。

タカ可ジン［t9kad3iq］（名）「高膳」の義。高さ約30センチの枠（脚部）に乗せた膳のこ
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と。家長や祖父の食膳に用いた。身分の高い客人に対してもタカプジンを使用した。

例、ﾌﾟアブジェーイー可ヤチャー可タカ丁ジンナシケーティ可ノレオーシター】グー

［2abud3e：耐jatJa：t9Kad5innaJjke:tiru2o:垣tada:］（おじいさんの食事はいつ

も高膳に供えて、差しあげたのですよ)。

丁ダシ［daJi］（名）出汁。だし。イズヌマダシ［?idzunudaJi］（魚の出汁。普通はイ

ノープイズ〈礁内湖に生息する魚類＞の出汁）カツヌ丁ダシ［k9tsunudaJi］（鰹の出

汁)、オー可ヌダシ［?omudali］（豚肉の出汁）などのようにいう。例、カツヌゴヒ

ジ可ガラシダシトウルン［k9tsunuCid3igaraJidaJiturun］（鰹節の削り殻でだし

を取る）。

タニブユー［tanijuX］（名）菜種油。天鉄羅などの揚げものに用いる食用油。一度使用した

油はガーゼで漉して壷に入れ、必要に応じて再利用した。夕二丁ユーのない時には、豚の

アバッ１ダラ［?a5ErTtara］（脂身）を煎って油分を搾り取って使った。例、ダニ可ユー

カイゴキーティンー'プラヤキ丁（［tanijuXkaiki：timpurajakiba］（菜種油を買っ

てきて天鉄羅を揚げなさいよ）。

タバ可ク［tabaku］（名）煙草。キザミ・タバク［kidzamitabaku］（刻み煙草、葉タバコ

を細くおろしたもの)、マキタバク［maRIfabaku］（巻き煙草、葉タバコを刻んで、紙で

巻きあげたもの)、パータバク［paxtabaku］（葉タバコ）などがある。例、ムカマシェー

キザミタバクバ丁プゾーナイリティー’オーツマタ［mukaL：kidzamitabakubapud‐

zoXna？iritimuteXti？o:ttEu（昔は刻み煙草を宝蔵《煙草入れ>に入れて持ち歩いていた)。

タクブアン［takuaU］（名）たくあん漬け。大根に塩をまぶし、それに米糠を混ぜ加えて、

おもしをして漬けたもの。石垣島あたりからその漬け方を習ってきたといわれている。戦

後の一時期、盛んに作られたが換金作物となるに至らず、現在では全く作られていない。

タクマヌ・フル［t9kunu-のuru］（名）「タコの陰嚢」の義。タコの墨の入った鶏卵大の嚢

がタコの頭部に２個ある。イカの墨は利尿の薬効があるとして、よくスープにしたり、煎

じ薬として食されたが、タコの墨についてはこのような伝承はなく、食されることはほと

んどなかった。豚の飼料の味つけとして利用される程度であった。オープヌダシ［?o:‐

ｎｕｄａｌｉ］（豚の飼料のだし）として利用される以外は使われなかった。

-岸サ［tJlsa］（名）ちしや。野菜の一種。石垣島より種子を購入してきて、播種した。

まり植付けることはしなかった。例、ﾌﾟチサーヤナンプゾースク丁ローランセンナー可

［tJjsa2janandzo：ｓｕ田ro:ransenna:］（チシャはあんまり作られなかったねえ)。◎

チュユザラ［tj.u:dzara］（名）中Ⅲ、直径約15センチ程の皿･揚げ物の天鉄羅（ティンコプ

ラ）や練り製品のカマブク［kamabuku］（蒲鉾)、煮物の、シミ可ウン［Iimiun］（里イ

モの煮しめもの）などを盛りつけるのに用いる。例、チューコザラナ丁ウサイムリティ７
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ウヤプスマヌマイマチマバmmzarana2usaimuriti？ujapusunu-maimatJiba］

（中皿に御馳走を盛って、仏前にお供えしなさいよ）。

ティニナピ［戒nabi］（名）柄のついた鍋。普通は汁鍋に弓形の鉄製の柄がついている。

それをつかんで鍋を竃へかけたり、そこから移したりするのに用いる。例、ティーォナビ

アランコカーブナビウティグリサマヌシゥカーラヌ丁［盃nabi？aranka：ｎａｂｉ？ut-

igurisanusika:ranu］（柄付き鍋でないと鍋を竃から移動させにくくて、使えない）。
◎

丁テイル［tiru］（名）ざる（流)。クーコジ［応d3i］（トウヅルモドキ）の皮で編んで作

った策。ウンブディル［万Hdiru］（藷を入れる策)。フタディル［の9tadiru］（蓋付きの

旅。弁当入れ）などがある。漁獲用の丁テイル［tiru］は糸満系漁民が導入したものであ

る。藷を洗うときは、策に入れて海辺へ持って行き、ピザ可プチ［pidza①Vtli］（渚)で片
足を旅に突っ込み、扱き洗いをして泥を落した。旅の紐（ブー［bu:］）を両手で引き、ザ

ルを煽るようにし、藷を回転させて洗った。

ティンー'プラ［fIYYIpura］（名）てんぷら（天鉄羅)、ミリキン可グ［mirikingu］（メリケン

粉）を水に溶かし、トゥルン・コーマ［turunkoZma］（鶏卵）を割って混入し、掻き混ぜ

油で揚げたもの。魚肉を１センチ角の長さ約10センチの棒状に切ったものを入れ、衣をつ

けて油で揚げたものは、可シンティンプラ［Jintimpura］（芯てんぶら）という。「芯」

の素材によって、イズティンプラ［?idzu-timpura］（魚芯天鉄羅)、可ウンティンプラ

［,un-timpura］（イモ天鉄羅)、マヤサイ・ティンプラ［jasai-timpura］（野菜天鉄羅）

などという。パンマビン［pZHYIbiU］（「半平｣、「半片」の義か。手のひらの大きさに揚げ

た天鉄羅、蒲鉾や野菜をきざんで混ぜ、油揚げにしたりする)。可サタティンプラ［sata-

timpura］（砂糖天鉄羅)、可サタパンビン［sata-pambin］（砂糖半片）などがある。

ティンプラプヌ・シン［『1両II7mu-Jil]］（天鉄羅の芯)、アバマナピ［?abanabi］（｢油鍋」

の義。揚げ物用の鍋)。

ティゾガラ［tiUgara］（名）金てこ。石ころ道や岩盤の多い屋敷などに穴を掘ったり、整

地作業をする際に用いる道具。直径約3センチ、長さ約１５メートルほどの鉄棒の両端を、

１方は平らに打って、厚刃にし、片方は円錐状に先端を尖らせ、両方を使いわけつつ岩盤

を掘ったり、整地作業をするのに用いる土木用具。例、ティン可ガラシイシコーシ［tiU

garaJi？ilikoXJi］（金てこで石を掘り起こしなさい)。

マドゥク［duku］（名）毒。パブヌ可ドゥク［pabunuduku］（へびの毒)、マアバイズ

ヌマドゥク［?abaidzuduku］（おにだるまおこぜの毒）

例、パブヌマドゥコースー可ワンホー可リカーシヌン可ティグー［pabunuduko：

ｓｕＸｗａｎｈｏ:rikaRJinuntidaX］（蛇の毒は強いよ。噛まれると死ぬそうだよ)。
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ドゥンー'ブリ［d両Iburi］（名）どんぶり。丼。小鉢状の容器。ウドンやソバなどを入れて

食べるのに用いた。アシティマビチ［?aJitibitJi］（豚足料理）や、ピビザヌ・可スー［pi＿

万HZZIYTTISux］（山羊汁料理）などを食する際に用いることが多かった。例、ピビザヌ.可

スーフチー'ルティシター可フタマカルプサーメーン可ツォー［pibidzanu-suX①ut‐

JirutiJjta：①utamakarusa:ｍｅｍｔｓｏ:］（山羊汁を、薬だというので、ﾆマカリ（二０

杯）分も食べたよ）。

トー可フ［了57①u］（名）豆腐。トー可フマミ［雨①umami］（大豆）を12時間（１晩)水に

漬け、イソーシ［?iso:Ii］（石臼）で砺いて布袋で漉して、トーフマヌカシ［to:①unuka-

Ji］（「豆腐の糟」の義、おから、うの花）を除去し、残った液を煮てニガリを加え、凝

固させる。それを木箱に入れて重しを乗せ、水分をとり、角柱形に成型して仕上げる。ユ

シドーフ［juJido:のu］（成型前の液体状の凝固した豆腐)、アギドーフ［?a5両耐］

などがある。アギドーフは、厚さ約１センチ程度に切った豆腐を油揚げにしたもの。祝儀、

不祝儀を問わず、どんな祭杷、行事にも必要不可欠の料理であった。トーフマヌカシ（豆

腐の糟、おから）は油で妙めて食したり、「雑炊」に混ぜて、トーフー'ヌカシ・ズーシ

（おから雑炊）にして食しても美味であった。例、トーううマラシムヌウブ可スフミク

[to:のumaraJimunu？ubusuのumiku］（豆腐をつくる漸く海水＞を汲んでこい)。

マナー［､a:］（名）「菜」の義。ナーヌ･可パー［namu-pa:］（菜っ葉）ともいう。葉菜

類を、パー・ヤサイ［pa:jasai］（葉野菜）という。トウン可ナ［tunna］（アキノノゲ

シ）は野生の食用植物（野菜）である。夏には雨が少なく、野菜は作れないが、トゥンナ

やフクナが自生するので、それを利用した。例、ナチェーナーヌ・パーマヤスクララー’

ヌ［natJe：namu-pa:jaslJkuraranu］（夏は菜っ葉は作れない)。

可ナールミナ［na:rumina］（名）ムカデガイ科、和名フタモチヘビガイ。殻はパイプ状で

丸く、珊瑚礁の表面や岩礁の表面に付着している。キチン質の蓋をもっており、平釘の

先端を研いだものを差し込んで身を取る。身は塩漬けにし、酢と和えると美味で、琉球料

理店などで高値で売れる。珍味の一つ。例、丁ナールミナコーシン丁バラナー可

［naXruminakoXJimparanaX］（ナールミナを取りに行こうね)。ナーラミナともい

う。

ナマコイー［､a面_i:］（名）「笙馥｣の義。なま煮えの御飯｡ナマ可イズ[naIHZi-idzu］

（生魚)、ナママウン［na7YIZ1-uU］（生いも)、ナマコ－１マ［na万TEIごIE57ma］（生卵)、ナ

マ可キー［naiYIZFkiY］（生木)、ナマ丁タキ［namataki］（生竹)、ナママカザ［namaka‐

dza］（生葛)、ナマゴツス［nalYIZissu］（生糞、出したばかりの糞）など。

例、可ピーカタモーマシシターナマ可ニーシーベー［pi：k9tamo:JiJjtaXnam‐

aniXjiXbe:］（火を片側に燃したので、生煮えしている)。
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可ナビ［nabi］（名）鍋、食物を煮る用具。鉄製の煮炊きに使用する器具。ウブ’ナピ

［?unnabi］（大鍋)、ナベー可マ［nai5百ｍa］（小さな鍋)、スーマナビ［証nabi］（汁

鍋)、シンマイマナビ［Jimmainabi］（大鍋、「四枚鍋」の義か)。丁ナビシキルン丁

［nabiJjkirun］（鍋を竃にかける)、丁ナビウティルン－１［nabi？u百両］（鍋を竃よ

りはずす)、ナビ可ヌフタ［nai5Ihuの9ta］（鍋蓋)。

ナピ・ウティブフチ［nabi-2両のVtJi］（名）鍋取り。竃から鍋を移動させる際に、手が直に

鍋に触れることのないよう、手の保護に用いる用具。わらじ（草畦）を編むようにして作

り、左右結び合わせて一対にしたもの。軍手代用品。両手を使って重い鍋類を持ち上げる

のに用いた。プチ［のutJi］は古語のクツ［kutsu］（靴）が転訓したものであろう。
Ｏ

例、ナビ・ウティフチ可フムン［nabi-2utlのVtJi①umu]]］（鍋取りを編む)。

可ナピシケー［nabiJjke:］（名）鍋敷。普通は藁を直径約３センチの束にたばね、内径６～

７センチの円管状に藁縄を巻きつけて編みあげていき、仕上げたもの。鍋底が尖っている

ため安定させるために使用するもの。鍋置きに用いる。近年、板で作ることもあるが、藁

製の方が軟らかく、吸着するように鍋類か安定的に坐る。例、バラフマタシー'ナビシケ

ースクブリバ［ba冤可alinabiJike：sulE[Iriba］（藁で鍋敷を作りなさいよ)。◎

ナマゴシ［nalYIZijI］（名）さしみ（刺し身)。カツナマシ［k9tsunamaJi］（鰹の刺身)、イ

ガナマシ［?iganamaJi］（イカの刺身)、イラブ可チ・ナマシ［2irabutJi-namaJi］（プダ

イの刺身)、パグ丁ラナマシ［padara-namaJi］（トウコロイワシの刺身）などがある。普

通は味噌和えにして、それにフブコブ［のunabu］（九年母、シークヮーサー）の実を切って

かけ、それにクース［【T雨i］（唐辛子）をつぶして混ぜ、辛みを出して食べた。パダーIラ

ナマシについては、旧暦のお盆の中の日に行なわれる獅子舞いの道歌に次のように歌われ

ている。シーシェーマヌオールンド／（獅子舞いが来られるぞ）／アンガマターヌオー

ルンド（アンガマ達が来られるぞ）／パダラヤナマシ（パダラを刺身にして）／ナマシヤ

パイル（刺身にはパイル〈酢＞を）人パイルヤフナブ（お酢には九年母の実を）／､オン

ガキーヤシーソヌパー（つまにはしその葉を）／、ソーランヤーヌアッパター（お盆の家の

祖母たちよ)、ミーザンマーサンオーショーリ（不味でも美味でも召し上って下さい）／･

ナママシキ［namaJiki］（名）「ナマツキ」の義か。お焦げのこと。強く焦げついたのはガ

ーマガ［両ga］という。ガーガにならない程度のナマシキは、子供のお目覚めに喜ばれ

ていた。それを好んで食べる子もいた。炊飯の際、－度吹きこぼれるが、その時、火力を

弱めるために薪をカマドから出して火を消す必要があるのに、それを忘れると焦げを作る。

例、パンガマヌーＩフキ可ルカータムーIヌピカンゴカーナマーIシキスンー'グー［pZI55EI二

ｍａｎｕ①ukiruka：tamunupjkanka：namaJ:kisunda:］（羽鍋が吹き上げると、薪を｡．

引き取らな（､と御飯は焦げつきますよ)。

ナマシゴキ［namaJjki］（名）①おこげ。御飯の焦げついたもの。幼児はそれを、ガー可ガ
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イー［gZI:ga?ix］（おこげのある飯）という。大量炊飯の際には、よくナママシキが出来

たので、子供たちはそれを貰って喜んで食べた。②酒の座で長居をして帰宅しようとせぬ

ことにもいう。例、マイヌ・イーマヌナマシ－１ケーイッケンゴンマー可タン［f了IZIrlr

？imunafYIZne：,ikkemmma:tan］（米の御飯のおこげは大変おいしかった)。

ナマシマキ［namaJiki］（名）酒の座で最後まで居残ってなかなか帰宅しない者をいう。
Ｏ

「焦げつくこと、お焦げ」が本来の意味で、それから意味派生したものであろう。

例、ウンザヌマサキ可ヌムカープスー'ンヤーマキーナマシマキシーマナナラン丁

ツォー［,undzanusakinumuka：p9sunja：kiXnamaJjkiJimanarantso:］（あいつ◎

ｶｺﾞ酒を飲んだら他人の家へ来て長居してしょうがないそうだ)。

ナピ'ヌ・ブタ［na百､u_①9tａ］（名）長い。マーガヤー［ｍａ:gaja:］（「真茅」の義か。約

１メートル50センチ程の茅）を根ごと引き抜き、２～３日干し、軟くなったところを、直径

約1.5センチの太さに束ね、クージ［ku:d3i］（藤蔓もどき）皮や、マー丁二［ｍａｍｉ］

（晄榔）の皮で強く締めつけ、編みあげて作る鍋蓋。シンマイマナビ［Jimmainabi］（芋

を煮る大鍋）の場合は、直径約60センチ、高さ約30センチの円錐形に作る。
ナリ

マナリウン［nari-un］（名）ﾎﾟﾛ名はりいも。「実いも」の義か。「むかご」のなる山芋の

こと。西表島の船浦や上原あたりで裁培されていた。鳩間島では、ほんのわずか裁培され

た。

ニーバン．シ－－１ムヌ［nixban-Ji:ｍｕｎｕ］（名）（二番吸物)。仏前に供える際の二番吸物は、

マサリ［sari］（白豆腐。巾約２センチ、厚さ約１センチ、長さ約10センチに切ったもの３

切れを－mに入れたもの－対）という。「舎利」の義か。神前に供える二番吸物は、特に

フクマサ［のlJkusa］という。語義は不明。カンヌ･可マイナマツォーマルニーバン・シ

－ゴムノフクー'サティアズ［kannu-mainamatso:ｒｕｎｉ:ban-Ji:muno：のukusati
o

２aEIZTI］（神前に供える二番吸物はフクサという）。

ニポシ［niboJi］（名）雑魚などを煮て天日乾燥をしたもの。カツオの餌になる可ザコー

［dzakoX］（雑魚）には、バカザブコー［baRZIⅡZEiko:］、シ－丁ラ［JiXra］、ガサガー'サー

gasagasa:］、サネー了う［sa両ra］などがいたが、中でもバカザ可コーやガサガ丁サヘ

シー可ラなどを煮て乾燥したものを、ダツ用として売った。これをニボシという･

二－句ルン［niXrun］（動）飽きる、うんざりする。単調な仕事に飽きる、歌舞音曲などの

単調さに興味を失い飽きはてる。同じ食物を食べ続けて飽き飽きする。ニーラブヌ［ni:ra‐

ｎｕ］（飽きない)、ニー可リティ［nixriti］（飽きて)、ニーリ可プサン［ni:rip1Jsan］（飽

きたい)、ニーゴルカー［冠rukaX］（飽きたら)、シグトゥマナニー可ルカーンメーマプ

アサビティシーマバ［Ji5TITmaniXru-ka：２mme:ma2asabitiJi:ba］（仕事に飽きた

ら少し遊んでしなさいよ）。
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ヌカーマスン［nuRZ[7sun］（動）金品を少額（量）ずつ出しあう。ヌカーサー'ヌ［nuXZr7百Zi‐

、u］（出し合わない)、ヌカー可シティ［milE哀Jjti］（出し合って)、ヌカーシマプサン

［nuka:Jip9san］（出しあいたい)、ヌカーシブ・タン［nuka:Jjtan］（出しあった)。

例、ジン可（ンメーマゴナー（ンベーマナー）ヌカーーIシティカウターIヨー［面、ａ

？ｍme:mana：（?mbe:mana:）nliREEJjtilIZITIT且』。:］（お金を少しずつ出しあって買った

よ）。

ヌベー可ルン［nu雨run］（動）なめる（嘗)。舌で食べ物や、食器類を嘗めまわすことで、

下品な行為とされている。ヌベーラヌ［nuF5両nu］（なめない)、ヌベーリティ［､u屍:‐

riti］（なめて)、ヌベーリ・プサン［nuU577Iさp9salJ］（なめたい)、ヌベーノIﾉ'タンD1ube‐

ｉ了Titan］（なめた)、例、イカムス丁クヤーフサタユ－丁パシーンマカ可ルーンヌベー丁

リベマー［ziiEEI万III51ku両sataju：ｐ９Ｊｉ:mmakarumnube:ｒｉｂｅ:］（どんなにひも

じかったのか、箸もお碗もなめているよ)。

マヌムン［numu,]］（動）飲む、飲みくだす。ヌママヌ［､u価､u］（飲まない)、ゴヌミティ

［numiti］（飲んで)、ヌミゴプサン［nuiYIIiD1Jsan］（飲みたい)、ヌム可タン［numutaU］

（飲んだ)、煙草などは飲むとは言わない。例、ミジブヌムン［m師numun］（水を

飲む)、プチ可ルヌムン［F9tJirunumun］（薬を飲む)、フチン可パーヌシローヌミ

ングリマサン［F9萠mpa:nuliro：nui両可iiFI5an］（蓬の汁は飲みにくい)。

マヌン［nm]］（名）鑿。サンブコ･ヌン［sambu-nun］（三分鑿)、ゴブ・ヌン［gobunul]］

（五分鑿)、シチブ可・ヌン［JjtJibu-nun］（七分鑿）などの種類がある。シチブゴ・ヌン

は巾が広く厚みが薄い。柄穴を掘る際に用いる。穴を掘ったりした所を、この鑿で突きな

がら整形して仕上げるのに用いる。シキヌン［Ijkinun］（突き鑿）に用いるのはよくき

れる鑿である。例、可ヌンシー'アナ可プリバ［nunJi2anapuriba］（鑿で穴を掘り

なさい)。

ネーシ・ジル［､e:Ji-d3iru］（名）

し汁。出しの出た汁のこと。例、

ダイ可クニバカシ可（［２idzunu

（魚の煮出し汁`を取っておいて、

煮汁。魚や肉などを煮る際に出る汁。魚や肉などの煮出

イズヌネーシ・ジルバ丁トゥリシキティウリマシ

neRJid3irubaturiJjikiti2uriJidaikunibakaJiba］

それで大根を煮なさいよ）。

パイル［pairu］（名）酢のこと。主として70歳代以上の人が用いる。鳩間方言の古語。獅

子舞い歌の「道歌」の一節に「ぱだらやなまし／なましやぱいる…」と歌われている。フ

ナ可ブ［のunabu］（九年母）の実を切って刺身にかけた。フナブ可ヌシー［のunabunu

JiX］（九年母の酢）が刺身に不可欠なものであった。特にイガナマシ［2iganamaJi］（イ
ー

カ刺身）には、これがなければならず、イガウメー［2igaume:］（イカ海漁）にも持参し
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た。

ハク可サイ［h9nsai］（名）白菜。もともと島になかった野菜で、石垣島の商店あたりから

種子を購入してきて播種した。例、ハクサイマヌ可タネーイサナケーマラカイオーマリ

テイルパタ可キナーマコーッ可ダダ一丁［haITI§ZHnutaneR，isanakexrakaioXritiru

p9takinaxmarmta両］（白菜の種子は石垣から買って来られて、畑に播かれたのだ

よ）。

丁パクン［p§kun］（動）吐く。胃の中のものをもどす。吐き出す。ビーマバクン［bi:bak‐

ｕ､］は「嘔吐する」の意。おそらく「酔い吐く」の義であろう。パガヌ［p9kanu］（吐

かない)、可パキティ［p9kiti］（吐いて)、パーFiプサン［p§ki-pHsaU］（吐きたい)、パク可

タン［p極taU］（吐いた)、例、プスヌ可マンタ可ナチン可チパク可ナ［plJsunu

mantanatJintJip極na］（他人の前で唾を吐くな)。

バサンー'パー・ムチ［basampa:-mutli］（名）芭蕉の葉で包んで作った餅。豊年祭の時に作

る。プール－１.ムチ［反FTU-mutJi］（豊年祭餅）ともいう。糯米を１晩水につけ、イソー

シ［2i§雨i］（石臼）で砺き、その溶液を袋に入れて重石をかけて水をきる。固まったデ

ンプン質を箕の上で提ね、直径３～４センチ、長さ９～１０センチの円柱状に成形して芭蕉

の葉で包み、蒸篭で蒸し煮する。５～10枚を－束にして、並べて蒸した。

バサン可ナル［ba5Zmaru］（名）「芭蕉の実」の義。バナナ。シマバサン可ナル［Jimaba‐

百E1丁Inaru］（島芭蕉の実)、ゴサンジャク・バサンナル［sand3aku-basannaru］（三尺バ

ナナ、幹が三尺程度の高さで実をつけることから命名されたという)、などがある。

例、バサ可ンナルプスタタ可ラカカイ可クー［ba百ZIhnarup1Jsutatarak9kaiku:］（バ

ナナの実を－房の一連、い､でこいよ）。

ブパシ［paJi］（名）箸、箸の総称。タキパシ［t9ki-paJi］（竹箸)、ワリバシ［waribaji］

（割箸)、キダパシ［kidapaJi］（黒檀製の箸)、ユシ、キパシ［juJjki-paJi］（ススキで作

った箸、ソッ１コ_［sokkoX］〈焼香＞の際、ウティンマガビ［2utingabi］〈「打ち紙」

の義か。紙銭のこと＞を焼く際に用いる）などがある。法事の際、盛り飯に箸を二本突き

刺して立てる風習があるが、中国のシーサンパンナの捧族にも同様の風があった。

バター'ミチ［ba尼mitJi］（副）満腹、「腹満ち」の義か。腹いっぱい。バタ丁ヌピッ可チン

［ba温血疵tJiU］（腹いっぱい）と同じ意。例、バタ可ミチツファイティクンキ可ス

クバ丁ルヤンマイ丁ヤパイ可サノーブル［batamitJiffaitikunkis9kubarujammaija

5ZII百ａ両ru］（腹満ち《腹一ぱい＞食べて根気をつけたらこそ病気は早く直る)。

バダミツン［ba頑mitsun］（動）満腹する。バタミツァ可ヌ［batamitsanu］（満腹しない)、

バタブミチティ［ba尼mitjiti］（満腹して)、バタミチ可プサン［batamitJi-p9san］（満腹

したい)、バタミツマタン［batamitsutan］（満腹した)。例、バタ可ミツンケンイー可バ

ツファイティノレウーキマー可キシェーマティア－丁ク［batamitsunken2i:baffaitiru
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２uXkima:kiJexti2axku］（満腹するほど御飯を食べて、動きかねている)。

~'バタムチ［batamutJi］（名）餡の入った餅、アン－１ムチ［2ammutJi］（餡餅）ともいう。

蒸し煮した餅をマクー［kuX］（餅粉）を広げたソーキ［soXki］（箕）に取り出し、成形

しながら餡を中に入れて作ったもの。餡はアガマミ［2agamami］（小豆）を煮てつぶし

たものに砂糖を加えたものや、マイヌ・ミー丁ス［tilainu-milsu］（米味噌）を使った。

主に祝儀や､｢ウブソッ可コー［2u5E百百5ｎｏx］（大焼香、２５年忌や33年忌の法事）などに作

った。

ハツダグミ［h§tsagumi］（名）おこし。糯米を蒸し、乾して抄り、砂糖を加えて四角に固

めた菓子。終戦後あたりから石垣島の商店から買って帰るようになった。例、ハツァー'グメ

ーンマーン丁ドゥマティームチンダーリティプナラ丁ヌ［h9tsagumeX2mma:nduti：

mutJinda:ritina冤nu］（おこしは、おいしいんだが、手にくっついて、ねばっこくて困

る）。

パヂイカ[pa歴ika］（名）「花イカ」の義か。イカを使用して料理を作る際に肉質部に切

り込みを入れて食紅で着色し、紅葉の形になるよう巻いて煮たもの。祝儀の料理には、赤

蒲鉾と共にめでたい食品のシンボルとして料理全体を演出した。見て美しく、食べておい

しい料理の素材として珍重された。不祝儀の料理には食紅を使わずに調理した。ヨイゴヌ

ウサイナパナマイカイリリマヨー［j5Tnu2usainapailElika2iririjo:］（お祝いのお菜

にハナイカを入れなさいね)。

バモーマル［palYT57ru］（名）和名はまぐり（蛤)。ピザフチ［pidzaのutli］（渚や、波打ち
Ｏ

際）の砂の中に棲息する。足や手で砂を掻くと出てくる栗の実大の二枚貝。食用lこされる。

シビラ（わけぎ）などの野菜と煮ると美味である。パモールー'ヌグルー’［paH面元nu

guru］（蛤の殻)を誤飲せぬよう、親は子供によく注意した。)ipama-kuri→希ama-

のurI→毛ama-wuru→pamo:ruの変化を経たものと考えられる。ﾊﾟﾓｰ可ルカクン

［pamoxruk9kun］（蛤を掻く）。

バラフマタ・ピー［baraの9ta-pix］（名）「藁火」の義。ソ－１ラン［soXran］（「精霊会」

の義。お盆のこと）のとき、旧暦７月13日のンカイ［2nkai］（精霊迎え）の日に、門に

藁を燃して祖霊を迎える儀式があるが、そのときに燃やす藁火のこと。祖霊は藁が燃えて

立ち昇る煙に乗って迎え入れられるという口碑が伝わっている。

パリタク［paritaku］（名）「張り蛸」の義か。漁獲した蛸を木に吊して、刃物で皮を剥ぎ

取り、頭部や手を二つに裂いて日乾しにしたもの。三、四日間、天日で乾燥すると長期保

存ができる乾物に仕上がる。それを調理前に水に漬けて数時間放置した後、軟かくなった

ところを調理する。祝儀用には食紅で着色して用いた。これをアガタク［2agataku］（赤

蛸）という。法事などの場合は着色せず、そのまま用いた。刃物で切り込みを入れて用い

ると食べやすかった。
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丁バレン［baren］（名）たわし（束子)。「馬連」の義か。鍋底や、流し台などを洗う際

に用いるもの。フーマカラ［ろTI7kara］（洸榔の黒髭状の繊維を束ねて用いた。長さ約１０

センチ、直径約５センチ程の束にしたもの。鍋の中のナマ可シキ［namaliki］（お焦げ)、
Ｏ

ガーガ［雨ga］（強く焦げついたもの）などは、これで磨きおとした。最近はほとんど

見ることもなくなっている。

パンガマ［pa,]ｇａｍａ］（名）羽釜。釜の中腹に羽状のつばのついたもの。イッスマタキ

［1両Iitaki］（－升炊き)、グンゴー可・タキ［571555:taki］（五合炊き)、ウブパンーIガマ

［2uFI両gama］（大羽釜)、パンガマーー'マ［pangm百Hma］（小羽釜)などの種類があ

った。例、パンガマヌー’スクピッマクカーウリバゴクーシメー可ティシゥカウ

タマダー［paIJgamanus9kupikkukax2uribakuXJimeRtisikautEida:］（羽釜の底◎

に穴があくと底あて修理をさせて使ったよ）。

バゾスル［bansuru］（名）和名バンジロウ（蕃石榴)。樹皮は「さるすべり」に似ている。

高さ１メートルから果実をつける。芳香があり、葉は煎じて飲むと糖尿病に効くといわれ

ている。果実には下痢止めの効能があり、多く食すると便秘する。４～５メートルの高木に

なる。お盆の供物、ムルムルに使用される。例、バンブスル可ドゥクツファイティプ

シビコユリベ可一［bansurudukuffaitiJibiko:ribeX］（蕃石榴を食べすぎて、

便秘している）。

バンゾン可ガニ［bandzongani］（名）「番匠金」の転訓したもの。曲尺。サイ可ク［saiku］

（大工）などが材木を測ったり、寸法をとったりする際に用いる器具。定規の一種。逆Ｌ

字型の定規。サイクドンブグ［saiku-doUgu］（大工道具）の一つ。丸太を削って角材にす

る際に、Ｌ字型の直角の定規を当てて合わせる。転じて、実直な性格の人をさす。

例、バンゾン丁ガニシパカ司り［bandzonganilip9kari］（番匠金で計測しなさい)。

マビータルン［bixtarun］（動）酔いつぶれる。ぐでんぐでんに酔いつぶれる。ビータヂ

ヌ[bi:ta這nu](酔いつぶれないＸＴﾋﾞｰﾀﾘﾃｨ[biXtariti](酔いつぶれて)､ビー

タリ可・プサン［bi:taFILpusan］（酔いつぶれたい)、ビータル'タン［bi:taru-tan］（酔

いつぶれた)、例、サキヌミ可・プソーマビータリティウーカサラ丁ヌ［s9IEIYI両rpuso：

ｂｉ:tariti2uXkasaranu］（酒飲みは、酔いつぶれて、動かせない)。

ブピーナピ［Mxnabi］（名）注ぎロのある汁鍋。例、ピーナビマナーイゾーネーシティ

ニールブカー丁シロームーノレサーリテーラルー’ウティルー’グー［bi:nabina:２i－

dzo：neXJitiniYrukaXJiro：ｍｕ:rusaiteXraru2Utiruda:］（汁鍋に魚を煮て、煮

えたら汁は全部注ぎ流して捨てから竃から移すのだよ）。

ビーブプス［応pusu］（名）酔漢、「酔い人」の義。よっぱらいのこと。例、ムカ可シェー

ラビー可プソープリムヌ－１ティアザリブー－１ティマムカーヤ［mliIEIJexrabi:pusoR
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purimunuti2adzaribuRtimukaxｊａ］（昔から酔人は触れ者といわれているんだよ、知ら

んのか)。

ピキゴカイ［pjrY両］（名）「引き換え」の義か。仏前や神前に供えた膳を下げて、二の膳

を供えることをいう。アサカイ（朝粥）を供えた後のピキゴカイは、可サリ［sari］（「舎

利」の義か。白豆腐、巾約２センチ、厚さ約１センチ、長さ約10センチに切ったもの）を

三切れずつ、小皿にのせたもの－対を供えることをいう。例、ピキカイヤーー可ﾌﾞサリミ

_キシナーイッマチーシゥココツタ［pjkikaija：ｓａｒｉ面XI]而且:､耐Ji：Ｓｉｋ。:tta］
（引き換えはサリを三切ずつ、一対供えられた)。

ピーマスクン［pi:slJkun］（動）こげる（焦）「火つく」の義か。こげつくこと。ピーシガ

ヌ［i祠irZmu］（こげない)、ピニシキティ［証Jjkiti］（こげて)、ピークキナコヌ

［面Jlki-面､u］（こげてしまった)。例、マドゥクタムマヌイブマカーイー可ヤピ

ーシキマスダーマ［dukutamunu2inka：5,1sｕ面］（あんまり薪をくくると、

焦げついてしまうよ）。

ピーヌ可クー［P了而IkuX］（名）ウグイスガイ科。和名クロチョウガイ。殻は大きくなり、

殻長約20センチの扇形に成長するのもいる。普通は14～15センチのものが多い。殻の内側

は、縁の部分は緑褐色。内側は平滑で真珠のような光沢を呈する。真珠養殖がなされる以

前は、もっぱら自家消費のために採取された。例、ピーヌマクーナシンジュ可ヌタマ

イリティシンマジュスク－１ルツオー［piXnukuYnaJind3unutama2iritilind3usu‐

FIrutsOR］（ピーヌクーに真珠の玉を入れて、真珠を作るそうだ)。

ピーワン［扉waU］（形）えぐい。えがらっぽい。灰汁が強くて喉を刺激する。鰹のハラゴ

ー［harago:］（腹皮）の煮たものを－日おいて食べると、えぐい感じがする。口中がひり

ひりして陣れるような感じがする。例、キノーマヌハラ丁ゴーフータマクトーピーワ丁

ヌナラアシェン［ki両nuharagoXfuxtakutoYpi:wanunaranJel]］（昨日の鰹の腹

皮を食べたところが口がえがらっぽくて大変だった)。

ピー可ルン［bi:run］（自動）酔う。酒に酔う。ビーラマヌ［bi:ranu］（酔わない)、ビーテ

ィ［bi:ti］（酔って)、ビープサン［biYp9saD］（酔いたい)、ビール－１タン［bi:rutan］

（酔った)、ビュー可ヌ［bjuxnu］（酔わない）ともいう。例、コユベーサキブヌミティ

丁ビータリティサウシティナーンー'セン［jube：sakinumitibiXtaritisauJjtinaYnJen］Ｏ

（昨夜は、酒を飲んで、酔っぱらって、記憶を失ってしまった)。

ピクン［p:両］（動）砺く゜粉をひく。ピカヌ［piIEEHITI］（砺かない)、ピキティ［pjki‐

石］（砺いて)、ピキプサン［pjkipVsan］（砺きたい)、ピクタン［pikutan］（硯いた)、

籾を磨り臼で畷いて玄米にすること。例、ムチマイ丁ミジ’ナフクラジＴシケーバク

－ピギヨー［mutJimaimid鋲ｎａ鋤面子ＺＩ７ＹＪｊ厨ｂａｋｕｘｐ:kijoX］（糯米を水につ

けてあるので、粉に硬きなさいね)。
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ピサシー１．イー［pjsaJi-2i:］（名）「干させ飯」の義か。炊飯の際、水分を吹き上がらせて干

させ、固めの御飯に炊くこと。ピサシ・ズーコシ［pjsaJi-dzu:Ji］固めの雑炊）なども、沸

騰時に水分を吹き上がらせて固めに炊いたもの。アチマビー［2atJibi:］は、固めの御飯と

お粥の中間の固さの粥をいう。ピサシ・イー丁ヤマルケーティナ可ノレバカソーッ可夕

[pjsali-i:jamaruke:tinarubakaso:tta］（固い米の飯はたまにしか炊かなかった)。

ピサシ・ズーリ［pjsaJi-dzuXIi］（名）硬めに炊いた雑炊のこと。米、豚肉、脂、魚肉、

昆布の味が混って、こってりした味がある。ピン－１ガン・ズーシ［pingandzu:Jij（彼岸雑

炊）は水分の少ないピサシ・ズーシである。ピサシズー可シは、よくナ子シキ［namaJj-

ki］（お焦げ）になったので、子供たちはそれを好んだ。イモを常食としていた時代には

ズーシは御馳走であった。例、ピンガン可トウソープランナーヤーディン可ピサシ・ズ

－－１シマチソーッ可夕［pingantuso:ranna：ｊａ:dimpjsaJi-dzu:JimatJisotta］(彼岸

とお盆には必ずピサシズーシをお供えされた)。

ピソーミ［bi55扇面］（名）水甕。「坐し饗」の義か。陶製の水甕で、普通６斗入り、８斗

入りの水甕が多用された。ミジタン可グ［miJ5雨59u］（水担桶、１斗入りの木製の水運

搬用の桶、にない桶、前後に一つずつ担い棒につるして運ぶ）１対を、プスカタ可ミ［pV‐

sukatami］（一担）というが、ミーカタミ［F而読］（三担）ないしユーカタミロu‐

:katami］（四担）の量が入る水蜜が多かった。バンドゥー［banduX］は（広□水甕)。

ピタームン［plta:mun］（動）へっこむ。ピターマヌ［pjta:manu］（へっこまない)、ピ

ターミティ［pjta:miti］（へっこんで)、ピターミー'・パルン［pjta:miparuU］（へっこん

でいく）。腫れていたものがへっこむこと。例、可バターピターミティヨーガレーマティ

アーリ［bata：pjta:ｍｉｔｉｊｏ:gare:ｔｉ２ａ:ku］（おなかはへっこんで、やせているよ)。

ピトゥ丁ラーン［bi両ra:、］（形）脂っこい。ビトゥラーナー可ヌ［bituraRnaRnu］（脂っこく

ない)、ビトゥブラーティ［bitura:ti］（脂っこいので)、ビトゥ丁ラーナルン［bifTiramar

uU］（脂っこくなる)、ビトゥラーカー［bitura:kaX］（脂っこかったら)、例、オーー'ヌ

アバッ１ダラービトゥラーゴヌツファーラヌ［2omu2abattaraXbituramuffaXra‐

面］（豚の脂肉は脂っこくて食べられない)。

丁ビラ［pira］（名）篦。厚さ３～４ミリ、幅約５センチ、長さ約22～23センチの鉄板に耳

をつけ、それにＶ字形の叉木を柄に作って差し込み、そこを右手で握って除草するのに用

いる農具。物によっては、柄も本体の鉄で作られてたものもある。破損しにくい長所があ

るものの、長時間使うと手の掌に肉刺ができやすい。このグジ［gu面］（肉刺）がつぶ

れると痛くて農具を握ることができないほどである。木製の柄は手になじみやすい。

~'ビラ［bira］（名）和名にら。ユリ科の多年生葉菜。古名「古美良」（「倭名類聚妙』)。

キリ可ビラ［ki扇ibira］（韮）ともいう。家の屋敷内の菜園などに植えておき、御汁を煮る

ときに畑から刈り取ってきて調理した。冷蔵庫の無い時代には、調理の寸前まで畑で貯蔵
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しておき、必要に応じて刈り取ったから鮮度は高かった。例、マビランツァンプスリキー

スー可ヌオンガキサン丁ノーレー［birantsansurikiXsumu2ongakisa､no:re:］

（韮でも刈ってきて御汁の薬味にしないかね)。

ピンマガン・ズーシ［pingan-dzuXJiX］（名）「彼岸雑炊」の義。｜日暦２月の春分の日と､旧暦

８月の秋分の日に炊飯する雑炊のこと。ピサシ･ズー可シ［pj5ZITI=て[面II7Ji］を炊いて仏前に

供えた。ピンガン・ズーシーには、きまって豚肉が１センチ角に刻んだものが入っており、

カマポコなどの甕の目状に切ったものも入っていて美味であった。例、ピン可ガンズーシ

マチェーン丁カヤー［PImandzu:JimafT57可kaja:］（彼岸雑炊を供えたかねえ)。

ピバマツン［piBZItsun］（名）胡椒。ヒハツモドキ。ピバチ［pi厄tJi］ともいう。屋敷の石

垣に自生していて、直径５～７ミリ、長さ３～４センチの紡錘型の実をつける。蔓性の植

物で、石垣に細い根をおろしつつ、石垣全体にからまるようにはっていく。葉も芳香を発

する。実は熟れたのをもぎ取り乾燥させて豚の中身の汁に入れて食すると美味である。乾

燥した実を粉末状にして、ソバやウドン汁に入れると最高においしい。

ビンマダライ［両darai］（名）洗面器。「ビンタ（醤た）洗い」の義か。アルミ製のビン

ダライや亜鉛板製のビンダライが戦前、戦後にかけて使われていた。例、ビンブダライナー

ミジイリテイゴゴージゴーシウムマテイブシミクー［両darainamid3iiritigoY‐
￣

Ii-goxJi2umutiJimikux］（洗面器に水を入れて、ごしごしと顔を洗ってきなさい)。

ツファインザリ［ffaindzari］（名）食い散らし。きれいに食べないで、あっちこち食べち

ぎってある状態にすること。

例、アダカ７ナスームバカイツファーシダ'クトーヌーコヌヤーツファインザリー’

シケードー丁テイバーヤ［2adakanasuRmubakaiffa:Jita-kuto：numujaXO

ffaindzariJjke:do:ttibaXja］（あんなに高額なものを買って食べさせたら、食い散ら

かしてあるんだってば)。

ツファイックナ－［ffaikkunaR］（名）食い競争｡「食いくら」の義か。競争して食べるこ

と。我先に、他人を押しのけて食うこと。

例、ヤー可サカチリールシーブタ可ユーマイーツファイックナーシーベーグツォー

［ja:sa-k9tJiri:ｒｕＪｉ:butajuY2iRffaikkunaXJixbeRtatso:］（飢え餓えていたのか、

御飯を我先に食べていたそうな)ｏ

ツファイザク［ffaldzaku］（名）食べごろ。丁度食べるによい状態の意･果物や野菜が成

熟して食べるによい状態の時季。魚介類の一等美味な時季。例、バサンプナルンバン可

スルンウー可ミティマナマー'ノレツファイザクマナー［basannarunbansurun2u:ｍｉ‐

timalEHYIZ[iuffaidzaku-nax］（バナナもグヮバも熟れて、今が丁度食べ頃だねえ)。

ツファイダマ［ffaidama］（名）食いしん坊。吝食家。ツファイダマーﾏン [ffaidamaXn］
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'よ形容詞で、「食いしん坊である」の意。食いしん坊の子供は、祖母や母親にくっついて

祝いの座に行き、縁側から手を伸ばしては母親や祖母の着物を引っぱって御馳走を貰った

りした。こういうことが度重なると、簾が悪いということで、人々からツファイダマーと

呼ばれるようになる。例、ツファイダマーバカマヤーツサヌ［ffaidamaYbakajaHss‐

盃元］（食しん坊は恥ずかしさを知らない)。

ツファイムヌ［ffaimunu］（名）食べ物。主食となるもの。御馳走。ヌミ可ムヌ［nu而一

munu］（飲みもの）や、カティ､ムヌ［k麺munu］（糧物、おかず)。に対立するする語。

マイ［iYTZIn（米)、プムン［mun］（麦)、ゴアー［2a:］（粟)、’マミ［ｍａｍｉ］（豆)、

可ウン［2町］（芋）など。例、ツファイムノー可ミチ可ブンダソーサンドーマシイ

ジン可ジツフアイ［ffaimunoYmitJibundaso:sando:Ji2idmd3iffai］（食べ物は

いっぱいあるから心配せずうんと食べなさい）。

ブイ可パ［両ba］（名）殻類入れ。約１５メートルほどのマーガヤー［iYIZ[75ZI7Z[す］（真茅）

を根元から刈り取り、２～３日干して軟くし、直径約１センチほどの束にしてクコジ

［両d鋲］（藤蔓もどき）の皮やマーー'二［maXni］（晄榔）の皮で巻き締めながら大き

な壷のように編みあげ、穀物を入れ、保管するのに用いる。蓋付きのものや、広口のもの

など、種々の形のものがある。例、－１ガヤー可スリキーフイ可バマフミ［gajaXsuri‐

kiY①uibaのumi］（茅を刈りてきてフイパを編め)。

ツファイ・ユコー可ン［ffai-jukom］（形）いじきたない。「食い欲張り」の義か｡ツファ

イユコー可ナルン［ffaijuko:narun］（いじきたなくなる)、ツファイ･ユコーマプス

［ffai-jukoR-pusu］（いじきたない人)、ツファイユコー丁カー［ffaijuko:ka:］（いじき

たなかったら)、例、カレーマヨーサッー1コーツファイ・ユコープダー［kareYjoX

sakkoYffaijukoZda:］（あれはねえ、非常にいじきたないんだよ)。

フカ可スン［動IEZisun］（動）沸かす。湯を沸かす。茶を入れるために湯を沸かすこと。

フカサ可ヌ［勲厄亜nu］（沸かさない)、フカシティ［のlJkaJjti］（沸かして)、フカシ可

プサン［①1kaJi-p9san］（沸かしたい)、フカシ丁タン［の1Ｋ回jjtan］（沸かした)。例、

￣'ユーフカ丁シサー可ユンイリティサーサーブドーオーシ丁（［juXの9kaJisa:‐

jun2iritisaRsaXdo：２oRJiba］（湯を沸かして、仏前に茶湯をさし上げなさい)。

フカン可ガイ［の9kaUgai］（名）十五夜の日に作る餅。お粥のように軟らかに炊き、食紅で

縞模様になるようにした。伝説によると、名月を拝んでいた妻が、月の面に映る夫と他の

女性との不倫の姿に激昂して、その現場へ行き、男性性器を両手で力まかせにひねり回わ

したという。これで夫の不倫を直すことが出来たので、妻はすべてを照し出す鏡のような

十五夜のお月様に感謝の念をこめて餅を供えて祭り、過ちを忘れないためにフカンガイを

作って食べるという。

丁フキン［①9kin］（名）布巾。ティーツス可ル［ti:ssuru］（手拭い）ともいう。フキンは
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新しく標準語から借用された語。木綿の布切れを使うことが多かった。例、￣'フキンシ

マカー'ル丁ドングツスリーI（［のlJkinJimakarudongus5TI了Iiba］（布巾でお碗類をふ

きなさいよ）。

ツフ可サダ［ffusata］（名）黒糖。砂糖黍を切って茎を搾り、汁液を大鍋に入れて煮､石灰

を少量加えて凝固させ、一定の型に仕上げたもの。可サタグルマ［sataguruma］（砂糖

黍圧搾機）を－基据え付け、牛に引かせて回転させ、砂糖黍を搾汁した。例、パトゥママ

ナティンブサタースブリブソーッタンドゥダータサーナーン可シェン［p錘､ana‐

tinsataXsuburisoXttandudaXssaXnaxnJeU］（鳩間でも砂糖は搾られたんだがよくな◎

かつた）。

ツフン［~r7IiJ］（動）食う、「くらう」の義。ツファーヌ［ffamu］（くわない)、ツファ

イティ［ffaiti］（くって)、ツファイー'プサン［ffai-pusan］（くいたい)、ツフータン

［ffu:tan］（くった)、例、フチミー丁ザアラ丁バンイジンマジツファーン可カー

クンケコシウカンマダー［f9tlimiXdza2araban2id3ind3iffaXnkaYkunkeXslkan‐ｏ

ｄａＸ］（食物がまずくてロに入れられなくても、意地を出して食べないと根気がつかない

よ）。

プシ可イガ［plJJi2iga］（名）干し烏賊。ヤリイカを開いたものから内臓を取り除き、浜辺に

作ったイガヤマ［2igZI7Z而匡[］（イカを吊して干すために１間間隔に約３メートルのﾀﾙｷ

を打ちこんで、それに藁縄を５～６段に張ったもの）に－日干し、二日、三日目はシダ丁

ル［Jidaru］（ススキで作った簾。寶状に編んだもの）に干して仕上げる、これを保存し

て、冬季になると火に灸って裂いて食べた。固いので噛むのに顎の力を要した。

プシー'タク［plJJitaku］（名）干し蛸。漁獲した蛸を頭から胴部、八本の手に至るまで、刀

で裂いて竹ひごで張り、天日に当てて乾燥させる。夏季では２～３日炎天下で干すと仕上

がる。利用するときは水に漬けてもどし､煮て食する。祝儀の際には食紅で着色して料理し

た。固いので刃で切り込みを入れておくと食べやすい。例、プシブタクミジコナフクラ
ふや

シ［p9Jitakumid3ina①(JIT『了Zｎ（干し蛸を水につけて潤かして軟くしなさい)。

丁フグ［①uda］（名)、クダ（管）の義か。珊瑚礁の上に、直径約２ミリの管状の貝が付着

していて、誤ってこれを踏みつけると足の裏に突きささり、円形の傷ができて痛む。その
ワラゾは

ためIと、可プチ［①9tJi］（「靴」の義か。草畦）を穿いて潮干狩りに出た。例、イソー丁

パルピンマー丁プチフマンラカーマフダンピッカ可リンダー［2isoXparupimmaX
わらじ

①9tJiのumankaRのudampikkarinda:］（潮干獲りIこ行くときは草鞍を穿かないと

フグに足を傷つけられるぞ)。

フタディル［①lJtadiru］（名）「蓋策」の義。蓋付きの荒の意。弁当などを入れるために用

いた竹製の寵のこと。畑や漁に出る際に、この篭に昼食を入れて持参し、仕事をした．日

帰りで西表島にある田圃へ田草取りに行くときなども、これに弁当を入れて持参した。
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例、パイ可タータムー'ヌキシンパル可（フタディル可フナイシキマリヨーゴ

［paita：tamunukiJimparubaのutadiruのunaiJlkirijo:］（西表へ薪を伐りに行Ｏ

<から、蓋策に弁当を入れておきなさいよ）。

フグ丁ル［のudaru］（名）柄杓。水甕より水を汲みとるのに用いる器具。タキフダル［t§‐

ｋｉのudaru］（竹柄杓)、カニフダル［kani⑪udaru］（ブリキ罐で作った水汲み用柄杓）

などがある。タキフダルは直径10センチ程の竹の筒に柄をつけて、水甕より水を汲みとる

のに用いた。カニフダルが出まわる以前は、タキフダルを使っていた。例、フダー'ルシ

ー'カメーラミジフミ［のudaruJikamexramid3i⑩umi］（柄杓で甕より水を汲め)。
わらじ

丁プチ［のVtJi］（名）藁製の草畦。普通は稲藁で編むが、アダナマシ［2a6E[了IZiji］（あだ

んの気根の繊維）で編むのもある。坐って両足を揃えて伸ばし、１本の縄で左右の足の親

指|とにかけてそれぞれ二つの輪を作り、次に両指にかけてもう一つの輪を作って、それを

左手の所で重ねて藁で編む。人の足形に編みあげたところで、両足の親指に掛けた縄を指

からはずし、手前に引き締めて、その縄を鼻緒として、残りの輪に足の両側から掛けて結

ぶ。こうして完成したワラジを穿いてイソー［2isoR］（潮干狩り）に行く。鳩間島の北西

部の可ピー［Pi:］（干瀬）のフシシキ［のunJjki］には、タカウーマル［t9ka?uRru］（枝

珊瑚）が密生しており、’タク［t9ku］（蛸）がよくとれる。そこへ行く際には、プチ

［の9tJi］を二本用意して行かなければならない。

プチの語源は「靴」であろう。クツ→プチの音韻変化によるものと思われる。

フチスポー可ン［の9tJisuboXn］（形）しぶい。「口渋い」の義か。バサンナル［b串aiiharu］

（バナナ）の果実などの未熟なものの味を表わす。舌の上や口中にカサカサ、ザラザラし

た感じを残こす。フチスポーナー－１ヌ［①9tJisuboxnaXnu］（しぶくない)、フチスポーー’

ナルン［のVtlisuboRnaruO］（渋くなる)、フチスポーブカー［①9tJisuboxka:］（渋かった

ら)、例、クレコフチスポ－１ヌツファーラヌ［kurex①9tJisuboYnuffaxranu］（これ
は渋くて食べられない)。

プチ・ミー可ザン［⑪9tJimi:dzan］（形）味が悪い。不味である。病気中、または病みあが

りなどに、何を食べてもおいしくなく食欲が出ないことにいう。フチミー可ザ・ナーゴヌ

［の9tJimiYdza-na:､u］（まずくない)、フチミーマザ・ナルン［のVtJimixdza-narun］（ま

ずくなる)、フチミニザカー［の9tJimiXdzaka:］（まずかったら)。例、パナシキママリ

ティブフチミーザ丁ヌノーンツファーラヌ［panaJjkimamariti①9tJimMzanu

ｎｏ:ｎｆｆａ:ranu］（風邪をひいて□まずくて、何も食べられない)。

フチピー可ワン［①9tJi-pi:wan］（形）えがらっぽい。口内がひりひりして癖れるような感

がする。食中毒をおこす前兆として、ロの内部がひりひりしてくる感じを表わす。ビロー

サ［b両sa］（くわずいも）の汁液が唇にかかると、ひりひりしてくる感じを表わす。

腐敗しかけた食物を口に入れると起こる陣れるような感じを表わすことば。
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例、ウレーヨフチピーラヌツファーラヌ［2ure：の9tJipi:wanuffaXranu］（それはえ

がらっぽくて食べられない)。

フチマル［①9tJiru］（名）薬の総称。ヌミフチ可ル［numi①9tJiru］（飲み薬)、クーフヂ

ル［kuY①VtJiru］（粉薬)、シンジフチ可ル［Jind3iの9tJiru］（煎じ薬)、サギフチマル

［sagiO9tJiru］（「下げ薬」の義。下痢、くだし薬）などがある。例、ナツァー丁ラー

ンガーマヌンドゥムシクダシヌマフチブルダーー’［natsa:raX2UgamundumuJiku‐

daJinuの9tJiruda:］（海人草は、にがいけれど、虫くだしの薬だよ)。

フチャ’ギ［の9tJagi］（名）十五夜に作る餅のこと。直径約４センチ、長さ約12センチほど

の円柱状の餅に、アガマミ［2agamami］（「赤豆」の義、あずき）を付けたもの。これ

を、に盛り、十五夜の月が昇る頃に、庭で月に向って供えた。小さな台にススキを活けた

瓶一対と、カン可ピン［IEEIYYTbin］（燗瓶）に酒を入れたもの－対を供えて、家族一同うち

揃って祈願した後、御馳走をいただいた。子供たちも深夜まで遊ぶことを許された。

プドヅク［buduku］（名）イモガイ科。和名ロウソクイモ。殻は厚くて高い。ら塔は平た

く、円錐形状を示す。砂地に棲息する。子供は身を取ったあとの殻の上半分を割って親指

と中指でつかみ、ひねって回転させ、独楽の代用にして遊んだ。長時間回転させることが

できるものを勝ちとした。例、ブドゥプクシ丁コマスク丁リティマーシマ（［buduku‐

Ｊｉｋｏｍａｓｕｋｕｒｉｔｉｍａ:Jiba］（ブドゥクで独楽を作って回転させなさい)。
◎

フドーマシ［①udoRJi］（名）「管串」の義か。在来種の稲の脱穀に用いる道具。直径約５

ミリ、長さ約８センチの竹管二本を、藁の芯で蝶番状に連結したもの。これを右手の中指

と親指の間にはさんで持ち、稲穂を左手で２～３本ずつ束から離したのを挾み、稲穂を扱

きおとすのに用いる。

フトゥヅ'ツン［のVtuttsun］（動）①沸騰する。②怒ってぶつぶつ言う。不平を言う。不

満をいう。③腐敗する。藷などが虫に食われて腐敗すること。フトッチ・'ウン［の9tutt-

Ji-7u､］（腐れた藷、フトゥッチ可・キー［の9tuttJi-kiX］（腐れた材木。木の髄部か腐敗

したもの）などがある。例、ユー可ヤフトゥッブチペー可グー［ju:ｊａのVtuttJibeY

da:］（湯はグツグツ沸騰しているよ)。プスン可イザリティブフトゥッ可チェーティ

アーブク［plJsun2idzaritiのVtuttJe:ｔｉ２ａ:ku］（他人に叱られてぶつぶつ言っている)。

ブフナイ［①unai］（名）船酔い。長時間船に乗っていると気分が悪くなって嘔吐を催する

ような生理現象。例、丁キノーイズホーマシンゲータ可ヌナン可ヌマンジティス

ズーコ丁フナイマバシーマウガンブツミミッ可タン［kinoR2idzuho:Iinge:tanu

nannu2nd3itisudzuRko①unaibaJiX2ugantsumimittan］（昨日は魚を釣りに行

ったが、波が出ていて、ひどく船酔いをして苦労をした)。

ププラ［bura］（名）フジツガイ科、和名ホラガイ。殻の長さ約40センチに達する。表面

には太い肋が螺旋状に巻きあがっている。赤褐色の波型紋を有する。殻口は大きく、赤肉
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の色を呈する。５～１０メートルの海底の珊瑚礁や枝珊瑚の中に棲息する。殻を木に吊して

おくと自然に身が抜け出る。昔はこの殻を利用して湯沸しにした。終戦直後、鉄製の薬罐

が少かつた頃まで利用していた。竃の上に自在鉤を吊し、それにブラ貝を吊して湯を沸か

した。ブラ貝の上部に穴をあけ、木製の柄をつけ、殻□にも板で作った蓋をして湯を沸か

した。例、ムカマシェーゴブラシルサーマユンフカ丁シヌモーッ可タダユクヌグル

シェータバーー]キアッーＩタンヨー［mukaJeXburaJirusaXjun①lJkaJinumo:ttadaX

kunuguruJe:taba:ki2attanjoX］（昔はブラ貝で茶も沸かして飲んだものだよ。つい最近

まであったよ）。

フルマイ［の[1丁IIYHZ[I］（名）「振舞」の義か。大晦日（トゥシヌ丁・ユー［t91inu-juX］）の

夕食の御馳走をフルマイ［のurumai］、トゥシトゥリ・フルママイ［t9Jituri-のurumai］

という。夕方、日の暮れないうちに、御馳走を、仏壇の前の飯台に並べ、ピャーシング

［pjaxJingu］（爆竹）をうち鳴らして、－家うち揃って食べた。爆竹の音は夜も鳴り響

き、旧年中の災厄を追い被い、身を清めて新年を迎える実感を与えた。フルマイは、ユー

チング［juxtJiUgu］（「四つ組」の義か。イー［?i:］〈赤飯>、￣'スー［su:］〈汁>、シ

－ムヌ［Jixmunu］〈吸い物＞、ナマ丁シ［namali］〈刺身＞、シミマムー［Jimimux］

〈煮しめもの＞など）を家族分揃えて配膳し、中央に共通のⅢとして、ティンマプラ［tim-

pura］（天ぷら）類の揚げ物、カマブク［kaHIZ[BTiITr］（蒲鉾）などの練り製品類、トー－１

フ［toxh］（豆腐)、ゴクブ［kubu］（昆布）などの皿が置かれた。

ベープスン［bexsun］（他動）酔わす。他人に酒を飲ませて酔わす。若年層では、ビーヂス

ンともいう。ベーサ可ヌ［５百7百ｍu］（酔せない)、ベーマシティ［beHJjti］（酔せて)、ベ

ーシププサン［be:Ji-pusan］（酔せたい)、ベーシー'タン［beXJi-taU］（酔せた)。例、ウ

リンコサキヌマ可シティベース丁ナグービーコヤーラヨーコゾーシキララフダー

［2urins§kinumaJjtibe:sunada：ｂｉ:ja:ｒａｊｏ:dzo：jjkiraran-da:］（その人に酒

を飲せて酔せるなよ・酔ってからは手がつけられんぞ)。

ツフエー［ffex］（名）イカやタコの墨。イガヌ可ツフエー［2iganu-ffex］（イカの墨)。イ

カの墨は利尿効果があるといわれ、下げ薬として重宝されている。タクー'ヌツフェー（タコ

の墨）は頭部にある鶏卵大の２個の嚢に蓄えられている。鳩間島ではタコの墨はあまり重

宝されず､豚の飼料として利用された。例、マキンナイガヌマッフェーママリテイー］ウテイー'ラヌ

［kinnaY2iganuffeRmamariti2utiranu］（着物にイカの墨がぬられて(付着して)なかなか落

ちない)。

マーマス［ifIEI了su］「真潮」の義か。塩のこと。終戦後は一時的に海水を大鍋で煮て塩たき

をしたこともある｡①食塩として用いられ、味付、塩漬けに用いる。②お抜いや清めに用
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いる。③正月や誕生祝いなどで盛り塩をして供え、力付けをするのに用いられ、シカラシ

キ・マーマス［JjkaraJiki-ma:su］（力付け塩、健康祈願の塩）といわれている。ヤキマ

ース［jalET7YIZ雨I］（焼き塩、塩を焼いたものをニンニクと混ぜて体に塗り、病気を治す

に用いる塩）もある。

マイ［HIZIT］（名）①米、②稲の意に用いられる。「米姑米」（『琉球館訳語』参照)。

①ではムチマイ［mutJi-mai］（糯米)、サク可マイ［s9ku-mai］（糯米)、ホーライマ・マ

イ［ho:-rai-mai］（蓬莱米)、ザイレー可マイ［dzaireR-mai］（在来米）などがある。②

では、マイカリ［maikari］（稲刈)、マイイビ［maiibi］（田植え、稲の植え付け)、マ

イヌ可・プー［mainu-pu:］（稲穂)。「米搗き」に対しては、イヨツサイ［2inissai］と

いう。

マイマカティ［fflZ[Ikati］（名）「米掻き」の義か。シラからおろした稲をフドーシで脱穀し

芒を除去するために搗臼に入れて搗き、芒を取り去ること。それ専用の臼をカテイー'ウシ

［k9tiuJi］という。シキマウシ［JjkiuJi］（搗き臼）よりやや大きめの臼で、松の幹を利

用して作ることが多い。

マイサーシ［mai-sa:Ji］（名）シラからおろした稲束を、ブドー可シ［のudo:ji］（扱き管）

を用いて脱穀すること。ニブブク［nibuku］（藁製の敷物）に稲束をおろし、シビシゥカ

イ・ビリ［Jibisi1kai-biri］（「尻支え坐り」の義か。片膝を立て坐ること）をして、稲束

を片膝を立てた足の指で踏み押え、左手で二、三本ずつ稲をつかみ、右手のフドーシに稲

穂を挾んで、穂先へ扱きおろす。このようにして脱穀することをいう。

マイゴッサイ［maissai］（名）「米精げ」の義か。米搗き。シキ可ウシ［JjkiuJi］（搗き臼）

に玄米を入れ、イナシマキ［2inaJjki］（「稲搗き」の義か、杵のこと）で搗き精げること。

一人で搗くこともあるし、二・三人で搗くこともあった。ミナ可力［minaka］（庭）のカ

ジマル（溶樹）の木陰にニブクを敷いて、その上に搗き臼を据え、1.5～２升の玄米を臼に

入れ、ウシ可ヌ・シケー［2uJinu-Jjke:］（臼の揺輪）を臼の口縁部にはめて、女たちがア

イダチ（杵の一種)を用いて調子をとりつつ米搗きをした。

マイトゥバシ［maitubaJi］（名）米を簸ること。摺り臼で籾摺りをした後、玄米と籾殻を

選り分けるため、広場などで風に吹かせて籾殻を飛ばすこと。風のない時は箕に入れて籾

殻やごみを簸るようにして除く。箕の両端を両手で持ち、手前を少し下げ、先方を少々上

げてゆすると、重い玄米は下に集まり、軽い籾殻や、ゴミなどが箕の先端部に集められる。

そこで箕を上下に動かして煽ると自然に籾殻やゴミ等が飛び散り、除去される。

マイヌマ・イー［mainu-i:］（名）「米の飯」の義。米飯。梗米の米飯をいう。糯米の飯は、

特にムチマイブヌ・イー［mutJimainu-i:］（糯米の飯）という。

マイﾇｰ０.ｲｰﾊﾞｶｼﾃｨﾌﾞﾋﾟｰﾁﾞｼサマ下ｼﾃｨﾑｽﾅﾆﾊﾞｼﾃｨﾌﾟｺｰｼﾞｰU

タトーッマタ［mainu-i：bakalitipi:raJisamaJjtimusuna：nibaJitiko:ｄ３ｉｔ苧
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toxtta］（米の御飯を炊いて、冷えさせ、冷まして筵にねかせて麹をたてた)。

マイヌミー可ス［mainu-mixsu］（名）米の味噌、米だけで作った味噌。そんなに塩辛味は

ない。むしろ酒の味がしみこんでいて、何とも言えない風味があり、よく三時のサーサーコ

フキ［§E雨Z[7の,Jki］（お茶請け）として食された。それにザラミpzarami］（粗目白糖）

を少量まぶすと最高においしかった。祖父母の側で、着物の裾を引っぱってはマイヌミース

をお強請りして、小さな掌上にひとつまみ戴いておいしそうにたべる孫たちの姿がよく見

られた。菓子代用の高級味噌であった。

マザーシマ・イー［madzaXJi-i:］（名）「混ぜ御飯」の義。米に芋を混ぜて炊くご飯。生芋を

皮を剥いて、１センチ立方ほどの大きさに切り、米と混ぜて炊く。米７，芋３の割合で炊

いた。クーフキ可・ウン［kuY①lJki-un］（澱粉の多い芋）は米飯の粒とよく溶け混って美

味である。例、可ニカーマザーシ可・イーバカサ可ナー［nikaYmadza:Ii-ixbakasa‐

naR］（今夜は混ぜご飯を炊こうねえ)。

－１マチ・アパ［matji-2aba］（名）「松油」の義。琉球松には松根油が豊富に含まれている。

幹を削っただけでも惨み出てくる。枯れた松の根には褐色になるほど油脂を含んだ木質部

がある。終戦直後、石油のなかった頃はそれを削って燃やし、灯火として利用した。これ

をアカー'シ［?alEEiJi］という。石油を燃やすと同様、真黒い煙がたつので、家の中は煤が多

く、鼻の中にも黒い媒がたまる状態であった。

マドウー'ヌ・ムヌ［madunu-munu］（名）おやつ。間食。「間処のもの」の義か。例、ウヌ

ツファーヨ_サッブコーマドゥーUヌ・ムヌツフユツォーピッ丁チンマドゥマキドゥ

ヌカヌ［,unuffa:joYsakkoYmadunumunuffu:tsoXpittJimmadu-kidunukanu］

（その子はねえ、ひどく間食するんですよ。ちっとも間隔なんか置かないよ）。

マニ丁ツア［manitsa］（名）俎。「マナイタ」が転訓したもの。普通は厚さ約３センチ、巾

約15センチの板を俎として使った。時には、その板に脚をつけて用いることもあった。脚

付きの俎は庭さきで魚類を解体したり、蒲鉾を作る際に魚を三枚おろしにしたりするのに

用いた。例、マニブッァアラシティティー’トゥグヨー［manitsa2araJjtititugu

joX］（俎を洗ってもってきなさいね)。

マルプン［marubun］（名）円いお盆。木の幹を厚さ３～４センチに切り、中を割ってお盆

のように作ったもの。普通は、サーコブン［面bun］（茶盆）などに用いられる。仏前に

パナン可グミ［panangumi］（初米）などを供える場合はマルブンに入れることが習しであ

っ犬。例、マルブンナユマナパナンマグミイリティマシキリ丁（［marubunna:mana

panangumi2iritiJjkiriba］（小さな円いお盆に初米を入れてお供えしなさい)。

マンマガナ［YHE[59ana］（名）おろしかんな。薄いブリキ板に斜孔をあけ、その先端部を

研いでおき、中央部を割貫いた板にはりつけて、大根や人参を細かくおろすのに用いる台

所用具。長さ約22センチ、巾約11センチ程度のものが多く用いられていた。これでおろし

－８１－

Hosei University Repository



たものを刺身のつまに添えたりした。例、マン可ガナシダイプクニウラゴシ［mmana-

Jidaikuni2uraJi］（おろしがねで大根をおろしなさい)。

ミー［丘盃］（名）実、中実、汁の中実、真実。例、クン可ナーミーヤマアンカヤー

［mna：1両Zi2ankaja:］（これに実はあるのかね)。マバーマカー'ルナスーマヌミ

ーブイリリ［ba3makarunasu:ｎｕｍｉ：２iriri］（私の椀にお汁の実を入れなさい)。

ウヌパナ可シェーミーヤナ-丁ヌ［2unupanaJeRmiXjanaXnu］（その話は真実

ではない)、イズヌミー［2iJZTIH丁１７了IT7］（魚の実、肉)。オーヌミー［,ｏｍｕｍｉ:］

（豚の実、肉)。

ミーコー可ヤー［mkoIja1］（名）お目覚め。子供の目覚ましに与える食べ物。「目強ヤ」

の義か。主として前晩の米飯の残こりを与えた。親たちは朝御飯の前に、お茶と茶請（サ

－フキ［面⑪13ki］（茶請）に、マイヌ・ミース［mainu-miYsu］（米味噌）や米味噌と豚
司

肉などを混ぜて油で抄めたものを食した。例、コーネコアバテ,Ｐウキティミーコー

ヤーツファイー1（［kome：？abati2ukitimi:ko:ja：ffaiba］（坊や早く起きてミーコ

ーヤーを食べなさいよ)。

ミーー'ザン［ｍｉ:dzan］（形）不味である。おいしくない。食物などの味がまずいこと。

ミ－丁ザ・ナーヌ［面面dza-面､u］（まずくない）ミーマザナルン［ｍｉ:dzanarun］（まず

くなる)。ミコザカー［ｍｉ:dzakax］（まずかったら)。例、イーマヤミーザブヌマー

サ可ヌティフシマトウローランブドーシンコー可リヨーー’［?i:jamixdzanumaH-

sanuti①1JJituro:rando:Ji2nkoXrijo:］（飯はおいしい、まずいと難癖をつけない

で召しあがって下さいよ）。

ミジ［mid3i］（名）水。アマミジ［,amamid3i］（「甘水」の義か。真水のこと)。バキ

ミジ［bakimid3i］（湧き水)。アマ丁ミジ［?a両mid3i］（雨水、天水)。例、シンタカ

ーヌ可ミジェニラウイヌカーヌ丁ﾐｼﾞﾉﾚｰ’ンマ可一［Jintakamumid3e:ra2uinu-

kamumid3iru？ｍｍａ:］（村の後の井戸の水よりも、ウイヌカーの井戸水の方が甘い)。

ミジカー可キ［mid5YIEZEki］（名）喉が渇くこと。喉がからからに渇いて、強く水を欲しが

ること。例、アガティダヌ可ナカ可ナーパタコキカイイスンティベータヌンブドゥ

ミジカーキシティナラー'ヌヌカシマティク--1タメー［２agatidanunakanaRp目ta-

kikaisuntibe:tanundumid3ika:kiJjtinaranunukaJjtiku:tameX］（炎天下

の中で畑を耕そうとしていたが喉が渇いてどうしようもない、残して来たよ、もう）。

ミーー'ス［両su］（名）味噌、調味料の一つ。マイヌミーマス［mainu-miRsu］（米の味噌)、

ムンマヌミー７ス［munnu-mi:su］（麦の味噌)、アーマヌミー可ス［2aRnu-mi:su］（粟の味

噌)、ヌカミー可ス［nuka-miRsu］（糠味噌)、ウンヌ・ミース［zunnu-miXsu］（甘藷味

噌）などがある。サクゴマイ［s9kumai］（梗米）を一晩水に漬け、ふやかした後水をきっ
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て、クシキ［kuJjki］（甑、蒸器）で蒸し煮する。それをニブリ［nibuku］（敷き物）

にねかして醗酵させ、４～５日ねかして黄麹を作る。大豆をよく煮て半潰しに搗き、麹と

混ぜ、操み合わせて甕につめ、酒を少量振りかけて蓋をする。その上をウスイフタ［2u二

ui-①uta］（「被い蓋」の義か。ビローサンー'パー（くわずいもの葉)などで覆い、藁など

でしばっておく。３週間程度ねかすとおいしい味噌が仕上がる)。

ミース丁・ジル［ｍｉ:su-d3iru］（名）味噌汁。マイヌ・ミーマス［mainu-miZsu］（米味噌）

で味つけしたおつゆ（御汁）のこと。精進料理のように、あっさりした料理を象徴する。

魚や肉などの出しになるのが無い時に作る。例、ミース可・ジローンツァンバカシツフ

ァイバルゴナルヨー［i而百n-d3iromtsamba面面ffaibarunarujo:］（味噌汁だけで

も煮て食べないといけないよ）。

ミー可ミナ［両mina］（名）ニシキウズ科、和名ギンタカハマ。「女蜷」の義か。形状も
ピキミナ

多′｣､ずんぐりしていて、小さく、「男蜷」に比して美しくない。殻の外唇と内唇が「男蜷」
ミーミナ

に比べて低い。女蜷はノッペラポーな顔に似、男蜷はホリの深い顔Iと似る。例、ミーマミナ

－ナン－１ゾータカー１－カーサラヌ’［ｍｉ:-mina：nandzoXtakaRka:saranu］（女蜷
○

は、それほど高値では売れない）。

ミキ［miki］（名）「御酒」の義か。濁酒、どぶろく。白酒。昔は豊年祭のとき、未婚の、

１７，８歳の若い女性でしかも虫歯のない．健康な女性に塩で歯を磨かせ、水につけた米を

噛んで出させたのを醗酵させて作ったという。昭和に入ってからは、石臼で硯いて甕に入

れ、醗酵させて作った。甘ずつぱい味で、アルコール分は弱い。豊年祭と結願祭に１～２

斗ほど造っていた。神事に用いられた酒。例、ベーマヌ可アッパターバーゴケーミ

キ丁カモーッブタンティグー可［be:nu2appataba:keRmikikamoYttantidaH］

（我が家のおばあさんたちまではミキを噛まれたそうだよ）。

ミジカーキ［mid3i-ka:ki］（名）「水渇き」の義か。喉が渇くこと。夏の暑い時に野良仕

事をすると、発汗作用により喉が極端に渇いて水分が欲しくなること。例、ドゥクコヌ

マアツァサーリミジカーキシティ可プズイキシーフタスッカーヌミジ可ヌミー’シ

夕［dukunu？atsasa:rimid3ika:kiJjtip9suikiJi：①utasukkanumid3inumiJjta］｡

（あまりの署さで、喉がひどく渇いて、一息で二急須の水を飲んだ．よ）。

ミジカミ［mid3ikami］（名）水瓶、水饗。ミーマスカミ［miRsu-kami］（味噌甕)、サキカ

[s§kikami］（酒甕)、マー’スカミ［ｍａ:su-kami］（塩喪）などの饗がある。

、
、
「

水甕の中には、パンドーガミ［pandoR-gami］（広口の水甕）が台湾あたりから導入され

てくるのもあった。これは木製の蓋をかけておかなければならなかった。

ミジクプマサー［mid3ikubusaY］（名）陶製の容器で、下着類を水につけて洗濯するのに用

いた。主として女性用の下着類を洗うのに用いた。直径約30センチの円形で、深さ約10セ

ンチの容器。例、ミジクブ可サーナナー可卜ビキドゥムヌ丁キンカーイルナゴダー
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［mid3ikubusa:nanaXtobikidumunukilJkaX2irunada:］（ミジクブサーなんぞに

男の着物類を入れるなよ）。

ゴミナ［mina］（名）ニシキウズ科、和名サラサバテイ。総称。高セ貝ともいう。ビキミ
ニナ

ナ［bikimina］（「男ニナ」の義か。高セ貝）と、ミーー'ミナ［ｍｉ:Inina］（「女蜷」の義

か。広セ貝のこと）の二種がいる。昔は貝ボタンの原料として売れた。鳩間島を囲む干瀬

のどこにでもいる。だいたい高セ貝と広セ貝がカップルで棲息している。高セ貝がやや大

きく、形状も美しい。美味である。煮て、殻底部をコツコツと叩くと中身が出てくる。そ

れを引き出すと、腸の部分までとり出すことができる。例、ビキミナーヤマイ可ヤーン

マアリダイユンマタカー１－カーサリノ［bikimina:jamaija:、？aridaijunt§ka：

IEZ雨層[両］（高セ貝は大きくもあり、値段も高く売れる)。

ピキミナ［bikimina］（名）和名サラサバテイ、高セ貝ともいう。

ミュートウTダク［mju:tu-daku］（名）「女夫、夫婦ダコ」の義か。一般に大きなタコで、

－箇所に二匹、ビキタク［bilHTzXTi］（雄たこ）とミー可タク［ｍｉ:taku］（雌たこ）が対

をなして棲息していることからいう。例、ユヌブヤナナミュートゥダクマヌフタッカラ

ベーブタン［junujananamjuYtu-dakunuのutakkarabe:tan］（同じ穴に夫婦だこが二．

匹U､た)。

ミリキン可グ［mifIIH5gu］（名）メリケン粉。輸入品の小麦粉。昔はゴムン（mun］（麦)を

イソーシロiso:Ji］（石臼）で硯いて自家用の小麦粉を作った。麦を煎って石臼で砺いて

作った粉は、ユナ可ク［junaku］といった。ユナクに黒砂糖を削って混ぜると美味であり、

「おやつ」として食した。茶碗に入れてもらったユナクを、ガジマルヌ・パー［gad3ima-

runu-paX］（熔樹の葉）で掬って食べることは子供の喜びの一つであった。

可ミンスプ［minsubu］（名）「耳壷」の義か。壷。アバマスブ［2abasubu］（油壷）も耳

のある壷に食油を入れて保管したり、利用したりするものである。大小さまざまな壷があ

るがフーマカラジナ［のu:kara-d5ina］（桃榔子の髭繊維で絢った縄）を網状に巻きつけて

運搬に便利なようにしてある。壷が互いにウシツァーブスン［２uttsaRsun］（ぶつかりあう）

ことがあっても破損するととがないように工夫してある。

ムチ［mutJi］（名）餅。餅の総称。ツス丁ムチ［ssumutJi］（白餅、法事用の餅)、アガム

チ［2agamutJi］（赤餅、祝儀用の餅)、キールムチ［ki:rumutJi］（黄色餅)、マバタム

チ［batamutJi］（餡の入った餅)、アンゴムチ［?且TYT万'てitJi］（餡食)、バサンマパームチ

［basampa:-mutJi］（芭蕉の葉餅)、プール－１ムチ［pu:ru-mutJi］（豊年祭の餅)、フチ

ャギ［①9tJagi］（十五夜餅)、フカンゴガイ［①lJkangai］（十五夜の餅）などがある。

ムチマイ［mutJimai］（名）糯米。ムチマイヌマ・イー［mutJimainu-2i:］（糯米の御飯）は

ソッ可コー［sokkoX］（焼香）などの法事の時に、盛り御飯のために炊飯された。また、
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お盆（ソ－丁ラン［而ran］＜精霊＞）のときにも炊飯された。

ムチマイヤマミジマナシキブフクラシティプクーピキティ丁ムチ丁スクー'ロ_

ツタ［mutJimaijamid3inaJlki①lJkuraJitikuXpjkitimutJis1Jkuro:tta］（糯米

は水に漬けてふやかして、粉に硯いて餅を作られた)。

ムチヌミー可ス［mutlinumi:su］（名）餅で作った味噌。豊年祭などに作るバサンマパーム

チ［basampa:-mutJi］（芭蕉の葉の餅）の食べ残ったのを集めてコージ［157面蚕］（麹）

をつくり、それで作った味噌。マイヌミーブスと同様、菓子代用の副食品となった。甕に

詰めておき、ときどき酒を振りかけておくので酒の味がしみこんでおり、大人たちのおや

つとして食されていた。高級な大人のおやつ（副食品）であった。

ムヌスコー丁ル［mml5TilE57ru］（名）食事の準備。炊事。アサ丁ボン・スコール［?a兎bon‐
o

suko:ru］（朝食の準備)、可アシ・ス・コーノレ［?aJi-s1Jko:ru］（昼食の準備)、ユーマポ◎

ン・スコーノレ［ju:bon-sukoYru］（夕食の準備）ともいう。グイユーマムヌスコー丁ルン
｡

サムティヤーマ－丁リセー可ティアークター［guiju：munusuko2runsamutija:－．

maYriJeYti？aXkutaX］（まあ、食事の準備もしないで他家を回って遊んでいたのか)。

ヤーマサン［jaXsa,]］（形）空腹である。ひもじい。ヤープサナルン［jEIisanarun］（ひもじ

くなる)、ヤーマサカー［冠saka:］（ひもじかったら)、ヤー可サ・ピン［ja:sa-pin］（ひ

もじい時)、例、ヤーマサカー’ドゥーシイーマヤスコーリツファイ丁（［jaXsaka：

duxJi？i:jas1koXriffai-ba］（ひもじかったら、自分で、ごはんを作って食べなさい

よ)。ヤー可サマーサ［ja:sa-ma:sa］（連語）ひもじいときは何でもおいしく感じられる

こと。

ヤキ丁ムヌ［jakimunu］（名）焼き物、陶器類一般を指す。可マカル・ドング［makaru-

dongu］（お碗類)、カン可ピン［kambin］（銚子)､サカシキ［s9kaJiki］（盃類）などを

いう。例、ヤキマムノーゴーラー可ヤウキマナーラカイオーッマタナー丁［jakimu-

noXgo:ra:ja2ukina:rakaioRttanax］（焼き物類は多くは沖縄から買ってこられたよ

ねえ)。

可ヤッコン［jakkon］（名）①「薬罐」の義。湯沸かしのこと。鉄製の薬罐が導入される以

前は、可サーブラ［saXbura］（法螺貝の殻で作った湯沸かし)、￣Iブラヤッコン［bura-

jakkol]］（法螺貝の薬罐）を利用していた。②転じて男性性器の陰嚢、フグリに対してい

う。湯を注ぐ様が、排尿作用の形態に類似することから命名されたものであろう。

例、可ヤッコンナーユー丁ヤアン可［jakkonnaxjuXja？an］（薬罐に湯はあるか)。

ヤドウン丁バレー［jaa両bareX］（名）和名サソリガイ。フシデサソリガイも同じが

長さ約14～15センチ、巾約10センチで貝殻の突起が数本、鉤状に曲がる。身は煮て食する

と美味である。形状の特異さから、魔除の力があると信じられており、よく豚舎などに吊
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吊しておいた。また竃の上などに吊して、自在鉤の代用として利用した。例、ヤドゥンブ

バレーサイシキ可ルカーヤナーiムノーペーラーリヌ［jadumbure：saiJjkiruka：

janamunoRpexranu］（サソリ貝《ヤドゥンバレー＞を吊しておくと魔物は入らない)。鳩

間島の後方のピー［pi:］（干瀬）やマイノー［２inoR］（礁内湖）のウール［?u:ru］（枝

珊瑚）の中に多く棲息している。いつでも、どこでも漁獲することができる。

可ヤマDama］（名）「機器」の総称。人工的に工夫された器具、機械類をいう。ウシヌ可

・ヤマ［２uJinu-jama］（鋤)コカマイ・ヤマ［kamai-jama］（猪を捕獲する仕掛)、カシ

カキ可・ヤマ［k9Jikaki-jama］（垰糸を掛ける器具)、マヤマDama］（糸車。垰糸をフ

グ［のuda］《管、竹管＞に巻いたり､Tスクイ［s9kui］〈糸籠＞より紡いだ糸を撚って

－１シミ［simi］（爪）といわれる針金につけた竹管に巻きとるのに用いる器具）などがあ

る。

ヤマー'ウン［jama-um（名）扇形をしたやまのいも。和名ジネンジョ。ヤマイモ科の多年性

蔓草の根茎。西表島船浦や上原あたりで裁培していた。例、ウイバルヌカイクンマーラ可

ナーヤマ可ウンスクマリオーッー'タン［?uibarunukaikumma:rana：jamaunsuku‐
ｏ

ｒｉ？oXtta,］］（上原の開墾地あたりにはヤマイモを裁培しておられた)。

－１ユー［jux］（名）湯。アチマユー［?atJi-ju:］（熱い湯、熱湯)、ピーリ可・ユー［pi:ri-

ju:］（「冷え湯」の義。ぬるま湯)、例、ナチヌ可アツァピンマヨーマアチーアチー

マシューコバフカーiシティヌムバー'ルドゥクガイブシブナルツォー［natJinu2atsapimmajoX2a‐

tJMatJi:Jiju:ｂａ①lJkaJ9tinumubarudukugaiJinarutso1］（夏の暑い時にはねえ、熱

熱と湯を沸して飲んだ方が毒がえしになるってさ）。

ユッキ［jEIEF］（名）「よき」のこと。材木削り用の小型の手斧。大工仕事に用いる。イ

シユッキ［２iLjukki］（石斧）は石工が石材を削ったり、石垣を積み上げる際に石を削り

取ったりするのに用いる工具。ユッケーゴマ［jukke1ma］（小さな手斧)。例、ユッキ可シ

ザイ丁ギーキジミラン－１ノーレー［jukkiJidzaigilkid3imirannoxre:］（手斧で材木を

削ってみないか)。

ユナカマ・イー［juflZ[正FiR］（名）夜食。夕食後、一仕事あるときは、午後11時頃に夜食を

とることがあった。これをユナカー'・イーという。鰹船が大漁して夕方に帰港すると、製

造工場では、煮こみ、バラ抜き、バイカンがけ等の仕事で夜業が続いた。例、－１ユベー

タイローシティーマユナカ可イーツファイティー］ガルン丁ケンシグトゥー’スタマダー

［jube：tairo:JitiZjunaka-iXffaitigarunkenJigutusutada:］（昨夜は大漁して、◎

夜食をとって夜明けまで仕事をしたよ）。

ユナーミナ［juHZ7YYIIHZr］（名）ソデガイ科、和名マキガイ。殻は厚い。表面は茶色がか

った色を示す。殻口の内側は黒、外側はオレンジ色を示す。鳩間島の西海岸、屋良の海岸

－８６－

Hosei University Repository



の砂地や、東海岸の浅い海底砂地に棲息している。普通２～３月頃によく出てくる。煮て

中身を抜き取り、汁に入れて食したり、酢のものにして食した。美味である。例、ユナー

ミナ’プザイクーディ’一［junaXminaplJsaikuYdiY］（ユナミナを拾ってこようよ)。

ユナ可ク［junaku］（名）小麦を抄って石臼で硯き、麦粉としたもの。はったいこ゜麦こが

し。これに黒糖を鉋で削ったものを混ぜて食した。美味である。カイマキ［kaiki］（お皿）

に盛ったものや、丁サバン［saban］（茶碗）に盛ったものをガジー'マル［gad3imaru］

（椿樹、ガジュマル）の葉をスプーンの代りに使用して食した。大口で食べるとむせ返るこ

とがあった。老人は水に溶かして食べた。老人たちのお茶請にも、子供のおやつにも好ま

れた。
ウパニ

ユーマポン［juxbon］（名）夕食。「ユー・ウバニ」の義か。「飯翁班尼」（『琉球館訳語』

飲食門の項参照)。夕方の６時頃、畑から帰り、掘った芋を丁テイル［tiru］（策）に入れ

て海辺で洗い、泥を落とし、シンマイゴナビ［Jimmainabi］（四枚鍋）という大鍋に入れ

て煮た。ユーー'ボンジブン［ju:bon-d3ibun］（夕食時分）は従って午後８時頃になるのが

普通であった。例、アバティユー－１ポンバカシツファーシ［２abatiju:bombakaJi

ffaXJi］（早く夕食を炊いて、食べさせなさい)。

ユラスン［jurasuU］（動）竹製の筋で籾やゴミを除去するために、両手でゆり動かすこと。

ユラサヌ［juﾃﾓ[百EI77Ti］（筋でゆすらない)、ユラシ可・プサン［juraJi-p9san］（節でゆすり

たい)、ユラシタン［juraJjtan］（節でゆすった)。例、ユラシー'シユラス可カーアラ

ムゴトーナンクク可ルナカー’アツァ丁マルン［juraJi-Jijurasu-kaX,aramutoX

両【祠ｒｕｎa厨？兎Zlmarun］（節でゆすると籾は自然と中の方へ集まってくる)。

ヨーンバイ［joYmbai］（名）遅き夕餉。「宵・ウバニ」の義か。ダイマケヌアーマヤプシ

［daikenu-2axja-p9Ji］（「大工家のお父さん屋」の義、宵の明星のこと）が出て後、畑

から帰るのが働き者と言われたので、働き者の母親や女たちは夕食の準備が遅かった。そ

んなときは、利発で働き者の子供がウンアライ［?un2arai］（芋洗い）をし～夕飯を煮、

オープヌ・イー［派nu-ix］（豚の飯）を煮て手伝った。

むなじる

ン-ナ・ジル［2nrna-d3iru］（名）「空汁」の義。汁の中に入れて煮るべき魚や肉などの

ないおつゆのこと。冬期の悪天候が続くと出漁できないので魚が獲れないときに発せられ

ることば。例、ノーンナーンー'バー'メーン一ナジルンツァン可バカシ可ヌミマサリル

［noXnna:ｍｂａｍｅｘ？nｍa-d3iruntsambakaJinumisariru］（何もないから、もう

空汁でも炊いて、飲まないといけない)。

ンガーン［2,9a:,]］（形）苦い。ンガ可ナ［?,]gana］（にが菜）や、ナツァーラ［natsaYra］

（海人草）などの苦味を表わすことば。ンガーナ－－１ヌ［,ngaXna:､u］（苦しくない)、ン
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ガー可ナルン［２ngaXnarun］（苦くなる)、ンガーー'カー［２ngaXkaY］（苦かったら)、ン

ガマフチ［?堀のVtJi］（苦口、苦言、罵豊雑言)、ンガフチマル［?､ga①9tJiru］（苦薬）

などがある。例、クヌフチブローンガー可ン［ku而乙両丑｡：２，]応､］（との薬は

苦い)。

ンガフチ［?､gaの9tJi］（名）「苦口」の義。苦言を言う人、罵書雑言を言う人、亜口を言

う人に対していう。

例、クンザーンガ可プチヤルダマヨークピッチンマヌﾏムンユンヌンガーラサ可ヌ

［面面両？､兎①VtJijafH7IEE[joXkubittJinnumunjunnul]ga:rasanu］（こいつは

苦言を言う人だから、これぽつちのことでも許さない、見逃さない)。

ﾝガフチ可ル［zn5EI可Tiru］（名）薬の苦いもの。「苦薬」の義。ンガブナー［,ngana:］

（苦菜）は腹痛に効くとして家庭菜園に常に植えていた。胃腸薬の効能をもつ。フチン可

パー［①9tJimpa:］（よもぎ、蓬）は、葉をダイ可パー［daipa:］（摺鉢）に入れて摺り、

汁液を解熱剤として飲ませた。苦いので子供には黒糖を少量加え、苦味をおさえて飲ませ

た。ナツァコラ［natsa:ra］（海人草）は回虫駆除剤として煎じて飲ませる苦い薬であっ

た。

ンパイル［?,nbairun］（動）傷やおできなどが特定の食物をとることにより化膿が進むこと･

ンバウン［2ｍbau､］ともいう。ンバイラヌ［Tmbairanu］（化膿しない)、ンバイティ

［?mbaiti］（化膿して)、ンバウタン［?mbautan］（化膿した)、ンバーヌ［?mbamu］

（化膿しない)、例、イズヌ､ナママシツファイティルゴアシブブンバーシ’シケー

［?idzununamaJiffaitiru？aJibu？mba:JiJlkeX］（魚の刺身を食べておできを化

膿させてある)。

ンプブスン［?mbusun］（動）蒸す。甑などに食物を入れて蒸気で蒸しあげること。甘藷を

煮るとき、甘藷の上にナカゴフタ［nakaの9ta］（「中蓋」の義、芭蕉の葉などを敷いたも

の）をして、その上に餅や蒲鉾などを置いて蒸すことにもいう。これは夏場の食中毒を防

ぐ効果があった。ンブサゴヌ［?mbusanu］（蒸さない)、ンブ可シティ［2mbuJiti］（蒸し
◎

て)、ンブシマプサン［?mbuJip9san］（蒸したい)、ンブシマタン［?mbuJjtan］（蒸し

た）。

ンプシ可・ムヌ［?mbuJi-munu］（名）「蒸し物」の義か。煮物の一種。一旦煮たところの

魚の大きな切身や大根、パパイヤ、イモ、タコ、蒲鉾などを蒸篭に入れて蒸し煮したもの。

大きな行事のあるとき、多数の人を招待する祭杷などの際に作られる料理。行事食の一つ。

ンブマサー［2mi5Tisa:］は、「蒸し煮した料理」の意。大味なるをもって良しとする。

ユプン［jubun］（動）液状の食物を吸い込むように口中に入れる。吸う。ユバヌ［jubanu］

（吸わない)、ユピティ［jubiti］（吸って)、ユビ可プサン［jubip1saU］（吸いたい)、

ユブタン［jubutan］（吸った)。例、クヌカイヤマイツァーコンダーンメーマー'ナー
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ユベコティツファネバ［kunukaija？itsamda：？mme:mana：jubeXtiffaiba］（と

のお粥は熱いから、少しずつ、吸いながら食べなさい)。

ンボーブマ［?mboRma］（名）タカラガイ科、和名ハナマルユ千。長楕円形で、やや大きめ

の鶏卵大に成長する。茶褐色に黒の斑点があり、腹部は白色を呈する。形が小牛のそれに

似るところから命名されたものという。昔は網の重しとして用いられた。干潮時に、千あ

がった岩礁の上、またはウール（珊瑚）の上に棲息している。これらは鳩間島では食べな

かった。例、ンポーマー'ヌクシー'ナマアナーピッゴキティアンマヌウムシソーッ

可夕［?mbo:manuklJJina2ana：pikkiti2annu2uiYIETT百5ﾓta］（ンポーマの背の方に

穴をあけて、網のおもしにされた)。

ンマープン［２ｍｍa:ロ］（形）おいしい。ンマープニ１－ヌ［２ｍｍａｍａｍｕ］（おいしくない)、

ンマーゴナルン［2ｍｍa:narun］（おいしくなる)、ンマー可カー［?ｍｍａ:kaX］（おいしか

ったら)、ンマムヌ［?ｍｍａｍｕｎｕ］（おいしいもの)。例、マナ丁マジブンヌヨタコー

イツケヨンマーー'ン［manamad3ibunnutakoY？ikkem？ｍｍａ:Ｕ］（今頃の蛸は、非常

においしい)。マタコーマカムカーカムアーシドウー'ンマーコナル［takoXkamuka：kam‐
￣ ￣

uaxJidu2inma:naru］（蛸は噛めば噛むほどにおいしくなる)。
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