
今回の
インタビューアー

服部あや乃

うるマルシェの売り場を支えている伊佐さん。地元への愛と農家さんへのリスペクトが伝わってきました。それがお客様に楽しんでもらえる売り場づくり
へのモチベーションとなり、循環して地域活性化につながっているということも。売り場を見る楽しみが増えました！伊佐さんありがとうございました！
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マルシェレター
〜食を通じてうるまを元気に〜
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ワクワクの売り場づくりを。
沖縄全体の農産物を盛り上げるうるマルシェを目指して。

I N T E R V I EW イ ン タ ビ ュ ー
vol.3でご紹介するのはうるマルシェ開業当初からのスタッフで売り場を支えている農産担当の伊佐こずえさんです！
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イ）＝インタビューアー　　伊）伊佐さん

伊）2018年の開業当初からです。うるマルシェが立ち上がるとき『地域活性化』が目
　　的だと知って応募したんです。地元であるうるま市に恩返しがしたいと思ってい
　　たので。今は農産担当ですが、レジやサービスなど色々担当してきました。

伊）納品しに来てくれた農家さんが売り場に作物を並べるまでのサポートです。初め
　　ての農家さんはバーコードを出すところから、売り場に並べるのはもちろん、ど
　　うしたらお客さまに喜ばれ売れるようになるのかを一緒に考えたり、POPを工夫　
　　してみたり。袋づめでも入れる個数を変えたりすると売れ行きが変わったりする
　　んですよね。
　　売れると農家さんが喜ぶ。そうするともっと美味しい作物やお客様が喜ぶ作物を
　　作ってうるマルシェに納品しようと思う。それが賑やかな売り場につながってお
　　客様も選ぶ楽しみが増える。それが地域の活性化にもつながる。農家さんが喜ぶ
　　顔が見たい。それが今の一番のモチベーションです。

イ）地元愛が素敵ですね。そのモチベーションはどこからくるのでしょう？

イ）とても素敵です。喜びが連鎖しているんですね！
　　うるマルシェで働く上で大切にしていることやこだわりはありますか？

伊）人と人との付き合い、コミュニケーションを一番大切にしています。
　　作物が売れることはもちろんですが、安心して気軽に納品できるような雰囲気作
　　りも。農家さんとの信頼関係を作るというか。
　　それがないと、やっぱり私たちは納品してもらう側なので。農家さんがいてくれ
　　てこその売り場です。大切にしたいですよね。仲良くなって楽しみながらやって
　　ますよ。納品がなくても会いに来てれる人もいます（笑）
　　でも、それが嬉しいです。

伊）そんな農家さんたちがいるから、また頑張ろ〜って思えるんですよね。
　　だから今、忙しいけど幸せです。

伊）沖縄県全体の農家さんの拠点になってほしい。沖縄の農産物を盛り上げるモデ
　　ルのような場所にしたいです。
　　あと若い農家さんたちの力にもなりたいと思っています。これからの農業を担
　　うのは彼らなので。応援したい気持ちが強いですね。
　　

イ）うるマルシェをこれからどういう場所にしたいですか？

イ）ありがとうございます。最後にこのレターを読んでいるみなさんにメッセージを
　　お願いします。

伊）うるマルシェの強みはここにしかない沖縄独特の作物がたくさんあること。
　　例えばパイン一つとってもいろんな種類があります。そんな沖縄独特の作物を知
　　って食べて楽しんでもらえたら。
　　ワクワクする売り場づくりを目指しているので地元の方はもちろん、観光でいら
　　っしゃった方にもぜひ足を運んでいただき楽しんでもらいたいです。

イ）いつからうるマルシェで働いているんですか？

伊）自分が生まれ育ったところだし、地元で生まれるいろんな商品の手助けに少しで
　　もなれればいいな〜と思って。
　　それに生産者さんってすごいじゃないですか。彼らがいるから美味しい野菜やご
　　飯が食べられる。だからこの売り場が生産者さんが喜ぶ売り場になるようにと思
　　って、一生懸命頑張っています。

イ）市場みたいで面白いですね。農家さん担当とは何を？

イ）今のお仕事は農産担当とのことですが、具体的には何を？

伊）市場の仕入れや、売り場の並べ替え、農家さん担当などです。
　　朝は7時前に出勤し、那覇の市場に買い付けに行った社員から連絡が来たら、その
　　日の売り場のレイアウトを考えます。仕入れによってお買い得商品も変わるの
　　で、売り場も毎日変わる。来てのお楽しみ！のワクワクの売り場づくりを目指し
　　ています。

イ）伊佐さんがいるから安心して納品にこれるんですね。きっと会うのを楽しみにく
　　る方もいらっしゃるんでしょう。



レシピ動画も
公開中

野 菜 の 裏 ワ ザ 　

高江洲誌編集委員：吉里伸さん(75歳)

『史誌』というものをご存知ですか？
　史誌とは、「ある地域の歴史や自然、文化など人々のくらしに関わる
様々な事柄をまとめた書籍」のこと。
　今回は高江洲区で『史誌』を編纂している吉里伸さんのご紹介です。

〈材料〉4人分
●島かぼちゃ（正味） 150ｇ ●ゼラチン 5ｇ ●水 大さじ2 
●生クリーム（豆乳又は牛乳可）50ｍｌ ●豆乳又は牛乳 150ｍｌ ●きび糖 20ｇ
●島バナナ 1本 ●黒みつ 適量 
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〜島かぼちゃのプリン〜

今 月 の 生 産 者

旬 の 食 材
レ シ ピ

〈作り方〉 
① 粉ゼラチンは大さじ2の水でふやかす。
② 島かぼちゃは種とワタを取り除き、皮を剥いて一口大に切り、600wで5分加熱し粗熱をとっておく。 
③ 鍋に豆乳を入れ温め、きび糖、ゼラチンを入れ煮溶かす。
  （ゼラチンは沸騰させると固まりにくくなるので注意） 
④ フードプロセッサー又はミキサーに③とかぼちゃを入れ滑らかになるまで混ぜる。 
⑤ 粗熱が取れたら、容器にいれ、ラップして冷蔵庫で1時間程度冷やす。 
⑥ 島バナナをカットして、黒蜜をかけていただく。

「モーイの保存」  POINT ①カット方法 ②凍ったまま

「モーイって美味しいけど、一食で一本使い切るのはちょっと多い。。」　
　そう思ったことはありませんか？
　実はモーイって冷凍保存できちゃうんです！ポイントはカット方法に応
　じて食べ方を工夫すること。
　煮物などにするときは厚めにカット。冷凍することで味が染み込みやす
　くなります。調理するときは凍ったまま入れてくださいね！
　スライスが余った場合も冷凍OK！塩やお酢で味付けしたまま冷凍して
　おくとそのまま食べられます。半解凍くらいがシャリシャリして美味し
　い。全解凍すると水分が抜けていつもとは違う歯ごたえのある食感が楽
　しめます。
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”草刈りはプロだよ！”

知って
た！？

〜島バナナ添

え
〜

〈黒蜜の作り方〉 
① 鍋に黒糖１００ｇ、白砂糖２０ｇ、水１００ｃｃ入れて煮つめ、アクが出たらとり、ボール等に移す。
② 粗熱が取れたら、冷蔵庫で冷やす。

その理由とは？

う る ま の 歴 史 を つ な ぐ 人

煮物やスープに
冷凍することで

味が染み込みやすい

味付けしたまま冷凍
シャリシャリと

新食感が楽しめます

　アンケートフォーム

　より喜んでいただける情報をお
届けするため、ご意見ご感想など
教えていただけると嬉しいです！
　下記コードがアンケートフォー
ムとなっております。ご協力どう
ぞよろしくお願いいたします。

《ご意見をお聞かせください》

イ ベ ン ト 紹 介

予約はこちら↑

開催日：令和5年10月21日（土）
　　　　　 　　　　  22日（日）
時間：18時開場　19時開演
場所：勝連城跡 四の曲輪
料金：3,000円〜
お問い合せ先：
あまわりパーク 098-978-2033

満点の星空の下、
幻想的な夜の勝連城を舞台に
２夜にわたって繰り広げられる

壮大な歌舞劇。

と言っても、吉里さんに史誌編纂の
知識が元々あったわけではなく、手
探り状態。しかし「やると決めたら
方法なんてどうにでもなるさね。誰
かが難儀しないといけない。」と強
い意志ではじめ、最初の5年はひたす
ら歴史の勉強をしたそう。　
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公民館には具志川市誌も。
吉里さんは全て目を通されたそうです。
すごい！

←

←

　委員に入って早15年。当初は10名
だった委員も現在5名となりました。長い月日を経て、来年2024
年に完成予定です。完成後は、各字、関係者に寄贈されるとのこ
と。こうして誰かの手によって紡がれていく地域の歴史。機会が
ある方はぜひご自身の地域の『史誌』を調べてみたり、手にとっ
てみてください。また地域に愛着が湧くと想います。

　25年ほど前から『史誌』を作ろうという機運が高まっていた高江洲区。
　地域の先輩方が先に取り組まれていたそうですが、うまく進まず、市職
員であった吉里さんが定年退職をしたことをきっかけに一緒にやらないか
と声をかけられたのが編集委員参加のきっかけだそうです。


