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鹿ヶ谷かぼちゃの歳事
　鹿ヶ谷かぼちゃが産まれるよりも昔、大文字山の麓にある住蓮山安楽寺の真空益随上人が本堂で修行中、本尊の阿弥陀如来から「夏の土用のころにかぼちゃを振舞えば中風にならない」というお告げがあり、仏前に供えて供養したのが「かぼちゃ供養」の始まりと言われています。
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九条ねぎの逸話

　今から1150年ほど前に、弘法大師が東寺付近で大蛇に追いかけられ、ネギ畑に隠れて難を逃れたことから、弘法大師の縁日である毎月21日には、ネギを食べることを遠慮する風習が伝えられています。
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みず菜・壬
生菜の小株

化

　そもそも
のみず菜・

壬生菜

は、茎の数
が１株で5

00から

600本に
も達する

大株に育

てていま
した。20

年ほど前

から、若い
株の段階で

収穫し、

数株をポリ
袋に入れて

出荷す

るようにな
りました。

若い株

なのでや
わらかく、

サラダな

どでよく利
用されるよ

うにな

りました。
古くからあ

る伝統

野菜も、時
代とともに

育て方や食
べ方は変

化していま
す。

今
や
サ
ラ
ダ
の
定
番
。

こ
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堀川ごぼ
うの名前

の由来

　天正1
5年（15

87年）、
豊

臣秀吉が
京都に聚

楽第を建

てました
。その後

、住んで
い

た甥の秀
次を謀反

の疑いで

追放し、聚
楽第は取

り壊され
、

その堀は
周辺住民

のゴミ捨

て場とな
って埋ま

って

いきまし
た。その

場所

でたまた
ま育った

巨大

な越年ゴ
ボウが「堀

川

ごぼう」の
始まりと

言

われてい
ます。
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京の
ブランド産品
京の

ブランド産品
─ おいしさのヒミツ見つけよう ─

!



　京都府内には、京野菜など特徴のある農林水産物がたくさんあります。この中で、人に
も環境にもやさしい生産方法に取り組み、品質が特に優れたものを、「京のブランド産
品」として認証し、消費者などにアピールしています。
　下の図は、京野菜と京のブランド産品の関係図です。京のブランド産品は、野菜のほ
か、林産物や水産物なども認証しています。

京野菜（京の伝統野菜）とブランド産品の関係図
京都の頭文字Kをシンボル化し、京都の「農」「林」「水」
の豊かな実りを3つの丸に、その源である「大地」「水」
「太陽」を3本のラインで表現してします。
※登録商標です。

おいしさと信頼の目印 「京マーク」

※1） 明治以前に栽培されていた記録があるものなど、昭和63年3月に京都府で決められたもので、
 絶滅した2種類を含めて37種類あります。

うち消費者向け出荷が少ない
ためブランド指定していない
もの22品目

青味大根、桃山大根、茎大根、
辛味大根、時無大根、佐波賀
大根、佐波賀蕪菁、鶯菜、松ヶ
崎うきな蕪、大内蕪、舞鶴蕪、
酸茎菜、京水芹、京ウド、ジュ
ンサイ、京ミョウガ、もぎ茄
子、聖護院胡瓜、桂瓜、田中ト
ウガラシ、柊野ササゲ、畑菜

京の伝統野菜 37品目

現存するもの 35品目

鷹ヶ峯とうがらし

万願寺甘とう
（万願寺とうがらし）花菜

京の伝統野菜に準じるもの 3品目

郡大根、東寺蕪
絶滅したもの 2品目

〈野菜〉
5品目

〈米〉1品目

〈豆類〉2品目

〈水産物〉2品目

〈果実〉2品目
祝･京の酒

丹波くり

丹後とり貝

京の伝統野菜以外のブランド認証品目 12品目

京のブランド産品 27品目

京 夏ずきん 紫ずきん 京こかぶ 金時にんじん

やまのいも

京都府産
丹波大納言小豆

京都府産黒大豆
新丹波黒

京たんご梨

丹後ぐじ 
（アカアマダイ）

京みず菜（みず菜） 京壬生菜(壬生菜) 京たけのこ

九条ねぎ

賀茂なす 伏見とうがらし

京山科なす

えびいも

鹿ヶ谷かぼちゃ

堀川ごぼう 聖護院かぶ 聖護院だいこん くわい

①明治以前に導入されたもの
②府内全域が対象
③たけのこを含む
④キノコ、シダは除く
⑤絶滅した品種も含む 

京の伝統野菜の定義（ていぎ）
　　認証基準
 1. イメージが京都らしい
 2. 1.以外のもので販売拡大を図る必要がある
 3. 次の要件を備えている
  ・出荷単位としての適正な量を確保 ・品質 ・規格を統一
  ・他産地に対する優位性 ・独自性の要素がある

　　京都こだわり生産認証システムの特徴
　　 ・農薬・化学肥料の使用を減らした環境にやさしい農法
  （京都こだわり栽培指針）
　　 ・認証検査員による栽培状況と記帳のチェックを実施
　　 ・情報の開示により生産者の顔が見える農産物
　　 ・第三者機関が栽培状況のチェック結果など、システム全体の
  運営状況について検証

京のブランド産品の条件
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かしら も じ

みなもと

安心・安全と環境に配慮した「京都こだわり生産認証シス
テム」により生産された京都産農林水産物の中から品質・
規格・生産地を厳選したもの。
（公社）京のふるさと産品協会が認証しています。
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京野菜 毎日食べる野菜はこうして、

人々と共に歩んできたんだよ。

そして今、私たちが作った

京野菜がみんなの

お口の中へ ！

今からおよそ１２００年前、京都に都（平安京）がお
かれ、各地から献上品として多くの野菜が集まりま
した。海から遠く、魚などが手に入りにくかったこと
もあり、野菜の色や味を重視した料理が工夫される
ようになりました。

１２００年をこえる長い年月をかけて京都
の人々によって守り継がれてきた京野菜に
は、九条ねぎや壬生菜など、当時の生産の中
心地であった京都の地名がその由来となっ
ているものが多くあります。
私たちが今食べている京野菜には、そん
な歴史を受け継ぎながら、再び見直され、今
も昔も農家の人々の日々の惜しみない手間
暇と愛情がいっぱい詰まっています。

振り売り（写真）や朝市などは、農家の
方が、消費者においしい野菜を直接届け
るしくみのひとつです。

現在の京都市に当たる地には

昔、都がおかれていて

政治や文化の

中心だったんだよ。

これからの京野菜と

食文化をつくるのは

みんなだよ！

京野菜を見かけたら、

そんなことをちょっと

思ってくれると

うれしいな。

京料理はおだしが

おいしいから、

煮炊きすると

野菜がもっと

おいしくなるんだよ！

振り売りは畑から採れた

ての野菜を、直接なじみ

の家に売り歩くんだよ

と今 昔

どうして、京野菜ができたのかな？

京野菜をみんなで守っていこう
ふ う

ちょく せつ

しじゅう

じょう ひんけん

ふうく

また、京都の土地や気候が、野
菜づくりに適していたこと、そし
て農家の優れた技術でよい野菜
がつくられました。「京料理」と
「京野菜」はこのような状況の中
で生まれてきたのです。

き

てき

きょうじょう

こう

ぶ なみ

らいゆ

つ

お

つ

まて

ひま つ

作る人と買う人が

一緒になって京野菜を

守ってきたんだね！

京野菜
のこと
しらべてみよう！
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京のブランド産品京のブランド産品
色よし、味よし、姿よし！
千年の都が磨き上げた
香り高い京の野菜達！

すがた

みが

や さい たち

１８００年代から壬生寺付近
（京都市中京区）で作られて
いた、みず菜の兄弟。
ピリッとしたからさが人気
のひみつ。毎日の食卓に。

京壬生菜（壬生菜）
き ょ う み ぶ な（ み ぶ な ）

み

きょうだい

ぶ でら ふ きん

約１３００年前に栽培がはじめられたとい
う記録があるブランド京野菜の中でも歴
史の古い野菜。昔からかぜに効くと重宝
されてきました。
甘さと柔らかさの秘密は
葉の中のぬめり。

九条ねぎ
く じ ょ う ね ぎ

ばいさい

あま やわ

ほうちょうき

ひ みつ

１年中、土の管理など筍を栽培している
畑の手入れは手を抜く暇がありません。
それも春になってこの京たけのこが顔を
だしてくれればこその苦労です！

京たけのこ
きょうたけのこ

たけのこりかん

ひま

く ろう

に もの

サラダ・煮物などに
 ・ビタミンＥ
 ・食物せんい

お

店で
売っている時期

一年中一年中

お

店で
売っている時期

一年中一年中
煮物・あえ物・
サラダなどに
・ビタミンＣ
・食物せんい

みそ汁・酢みそあえ
すき焼きなどに
・ビタミンＢ
・カロチン

す

お
店で
売っている時期

一年中一年中

お

店で
売っている時期

3月上旬～
　5月上旬
3月上旬～
　5月上旬
若竹煮・

たけのこごはんなどに
・たんぱく質
・食物せんい

わか たけ に

教えて!
教えて!

丸いかたちが見た目にもかわ
いらしい。煮炊きしても形が
くずれにくい丈夫な頑張りや
さん。

賀茂なす
か も な す

がん   ば

お

店で
売っている時期

5月上旬～
　10月下旬
5月上旬～
　10月下旬

田楽・煮物などに
・ビタミンＣ

でん   がく

昔は京都でとうがらしと言えばこのとうが
らしのことを言ったとか。
とうがらしの中ではもっとも細長い品種で
１２cm～１８cmほど。甘みがあり食べや
すいので、いっぱい食べれば夏ばてに効果
があります。

伏見とうがらし
ふしみとうがらし

こう   か

ほそ なが ひん しゅ

お

店で
売っている時期

5月上旬～
　10月下旬
5月上旬～
　10月下旬

網焼き・煮物などに
・カルシウム
・食物せんい

心地よい歯ごたえと独特の風味。鮮や
かな黄緑色が、食卓に春らしさを演出
します。昔、伏見桃山（京都市伏見区）
あたりで初春の切り花として栽培され
ていたものを、花が開く直前のつぼみ
の時に収穫し、食用としたのがはじまり
と言われています。

花 菜
は な な

け はい

えんしゅつき みどりいろ

ふし

しょしゅん さい ばい

み もも やま

あざどく とく ふう み

しゅう しょく ようかく

12月中旬～
　4月中旬
12月中旬～
　4月中旬

お

店で
売っている時期

からしあえ・
おひたしなどに
・ビタミンＣ

京のブランド産品
京のブランド産品京のブランド産品京のブランド産品

しょう かい
「京のブランド産品」
27品目をご紹介！ 

江戸時代の書物にも登場するほど歴
史は古い。その名のとおりのみずみ
ずしさとシャキシャキッとした食感を
求めて、いろいろな料理の材料とし
て大人気！

京みず菜（みず菜）

しょっかん

き ょ う み ず な（ み ず な ）
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ごつごつとした表面とくびれた形が
不思議。
かわいい黄色の花が咲いて、青い実
がなり、茶色に変わってきます。

鹿ケ谷かぼちゃ
ししがたにかぼちゃ

ふ し ぎ

み ごと

はだ

せん さい

きゅうけい げいじゅつひん

真っ白い肌、美しい球形は芸術品のよう。
きめ細やかな肉質と、繊細な甘みがおい
しさのヒミツ。

京こかぶ
きょうこかぶ

お店
で売っている時期

9月中旬～12月中旬

5月上旬～
7月下旬

9月中旬～12月中旬

5月上旬～
7月下旬

煮物・サラダなどに
・食物せんい

お

店で
売っている時期

7月中旬～
　8月上旬
7月中旬～
　8月上旬

肉詰めなどに
・ビタミンＣ

お正月料理に出てくる丹波黒大豆を
品種改良して、実が熟す前に収穫し
た秋のえだ豆。粒がとっても大きく、
こくと甘みがたっぷり。

紫ずきん
むらさきずきん

に

たん

じゅく しゅう かく

だい ず

ひん しゅ かいりょう

つぶ

ば くろ

京都の北部、舞鶴で生まれた大きくて
長いとうがらし。柔らかくからくないの
で食べやすい！ ヘタ近くが少しくびれ
ているのが特徴。

万願寺甘とう
（万願寺とうがらし）

まんがんじあまとう（まんがんじとうがらし）

とく

やわ

まい づる

ちょう
お

店で
売っている時期

5月下旬～
　10月下旬
5月下旬～
　10月下旬
網焼き・

てんぷらなどに
・ビタミンＣ
・食物せんい

あみ や

かわいらしい玉子形のなす。皮が薄くて柔ら
かい。おじいちゃんやおばあちゃんが子ども
のころは、京都で「なす」といえば、山科なす
のことを指すほど普通に生産されていたもの。
昔ながらのおいしさは格別です。

京山科なす
きょうやましななす

うす

さ ふ つう

かく べつ

さ

お

店で
売っている時期

6月中旬～
　10月上旬
6月中旬～
　10月上旬

煮物・漬け物などに
・カリウムやリンなどの

ミネラル

つ

さ

お

店で
売っている時期

8月中旬～下旬8月中旬～下旬
えだ豆・豆ご飯に
・たんぱく質・ビタミンＣ

・カルシウム

さ

お

店で
売っている時期

8月中旬～下旬8月中旬～下旬
えだ豆・豆ご飯に
・たんぱく質・ビタミンＣ

・カルシウム

ぼう

さといもの一種。横縞と先が曲がった形が
エビに似ていることからその名が付いたと
か。棒鱈（たらの干物）とえびいもの炊きあ
わせは冬の京料理には欠かせません。

えびいも
え び い も

だら ひ もの

よこいっ しゅ じま

10月下旬～
　2月下旬
10月下旬～
　2月下旬

お

店で
売っている時期

棒鱈と相性抜群
・ビタミンＣ
・ビタミンE

ぼう だら あい しょう ばつ ぐん

教えて! 京のブランド産品京のブランド産品京のブランド産品

紫ずきんの妹分。こちらも丹波黒大豆か
ら生まれた夏限定のえだ豆。粒が大きく、
甘味たっぷりで、もちもちとした食感が
楽しめます。

京 夏ずきん
きょう なつずきん

たん だい ずば くろ
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甘みと、ほろ苦さが特徴。お正月に
食べるおせち料理には欠かせない
一品。

くわい
く わ い

にが

11月上旬～
　12月下旬
11月上旬～
　12月下旬

お

店で
売っている時期

詰め物料理などに
・ビタミンＣ
・ミネラル

つ

豊臣秀次没後、ごみ捨て場となった聚楽第
の堀で偶然出来たものが、今に伝えられて
います。直径が６～９cmもあるその太さ
にはびっくり。じっくり２年近くかけて育て
るからこそ、香りが高く繊維が柔らか。

堀川ごぼう
ほりかわごぼう

ぐうほり ぜん

じゅぼつひで つぐとよ とみ

くう どう

ご らく だい

せん い

昔から伝わる日本のにんじ
んの色は真っ赤。柔らかく甘
みが、ぎゅっと詰まっていま
す。みんながよく見るオレン
ジ色のにんじんは、あとから
日本に入ってきたもの。

金時にんじん
きんときにんじん

つ

11月上旬～
　1月下旬
11月上旬～
　1月下旬

お

店で
売っている時期

冬の料理の彩りに
・ビタミンA
・ビタミンB
・ビタミンC

いろど丸くごろごろとした表面からは想像がつか
ないほど中身は真っ白な美しさ。
水分が少なく、粘りがとても強いのが特徴。
消化がよくて栄養価が高く体調管理
にとっても頼りになります。

やまのいも
や ま の い も

そう ぞう

ねば とくちょう

たいちょうしょう か えい よう か

たよ

かん り
お

店で
売っている時期

11月～12月11月～12月

とろろ汁・
お菓子の材料などに
・ビタミンＣ

約１８０年前、京都の聖護院（京都市左京
区）の農家が尾張（愛知県）の長大根から
つくり出しました。大きくて丸く、からみ
がないのが特徴です。長時間煮ても煮く
ずれしにくく、とても柔らか。

聖護院だいこん
しょうごいんだいこん

お   わり

11月中旬～
　2月下旬
11月中旬～
　2月下旬
ふろふき大根・
おでんなどに
・ビタミンＣ

お

店で
売っている時期

お

店で
売っている時期

11月中旬～
　2月下旬
11月中旬～
　2月下旬
かぶら蒸し・
漬け物などに
・ビタミンＣ

は ぎ

京都の冬には欠かせない「千枚漬」の材
料。どっしりとした日本最大級の大きさ
は、風格さえ感じさせます。歯切れの良
い食感が特長。

聖護院かぶ
しょうごいんかぶ

ふう かく

とくちょう

せん まい づけ

教えて! 京のブランド産品京のブランド産品京のブランド産品

お
店で
売っている時期

12月上旬～
12月下旬

12月上旬～
12月下旬

煮物・揚物などに
あげ もの
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お

店で
売っている時期

9月上旬～下旬9月上旬～下旬

秋のレジャーの
お供に

お

店で
売っている時期

9月中旬～
　10月中旬
9月中旬～
　10月中旬

くりご飯・ゆで栗に
・ビタミンＢ1

お

店で
売っている時期

12月上旬～下旬12月上旬～下旬

おせち料理や祝い事に
・カルシウム・ビタミンＢ

・たんぱく質

お

店で
売っている時期

11月上旬～
　12月中旬
11月上旬～
　12月中旬
高級菓子の
原材料に

京都の料理や
食材と一緒に

お

店で
売っている時期

一年中一年中

お

店で
売っている時期

一年中一年中
干物や味噌漬け・
さしみなどに

「祝」は、お酒を造るための原料となる
お米の品種名。その「祝」100％のお
酒は「京の酒」と総称されて、多くの蔵
元で造られています。

祝・京の酒
いわい・きょうのさけ
いわい

まぼろし さかまい

げんりょう

ひん しゅ めい

そうしょう くら

もと

教えて! 京のブランド産品京のブランド産品京のブランド産品

※お酒は20歳になってから

甘さたっぷり、みずみずしさ
いっぱいの青梨です。光セン
サーで糖度の高いものだけを
選んでいます。

京たんご梨
きょうたんごなし

さわ あま

とう ど

み とく ちょう

くりと言えば「丹波くり」と言われるほ
ど有名。とても大粒で、ビタミンＢが
豊富。くりご飯やゆでぐりなどで風味
を楽しめます。

丹波くり
たんばくり

くり

ほう ふ ふう み

粒が大きくて色つやが良く、独特の香
りがあります。京菓子など高級菓子に
はなくてはならない存在です。

京都府産
丹波大納言小豆

きょうとふさんたんばだいなごんあずき
つぶ どく

こう

そん ざい

きゅう

とく かお

とても大粒で煮ても形がくずれません。
おせち料理には欠かせない存在です。
和菓子や豆ご飯にも使われます。

京都府産黒大豆
新丹波黒
きょうとふさんくろだいずしんたんばぐろ

おお つぶ に

京都府独自の技術により、1年かけ
てじっくり育てられます。一般のとり
貝に比べてひとまわり以上も大きく
なります。

丹後とり貝
たんごとりがい

どく じ ぎ じゅつ

いっ ぱん

白身の魚で、身がやわらかく、京料理
には欠かせない食材です。干物や味
噌漬け、さしみ、塩焼き、照り焼き、酒
蒸し、から揚げなどで楽しめます。

丹後ぐじ
たんごぐじ

くっ せつ

ひ もの み

そ づ しお や て さか

む あ

お

店で
売っている時期

4月下旬～
　7月中旬
4月下旬～
　7月中旬

お造り・酢の物・
寿司ネタなどに

つく す

す し
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北部

中部

南
部

京丹後市
伊根町

宮津市

与謝野町 宮津市

福知山市 舞鶴市

綾部市

京丹波町 南丹市

亀岡市

京都市

向日市
長岡京市
大山崎町

宇治市
久御山町

八幡市

宇治田原市
城陽市

京田辺市
井手町

和束町
精華町
木津川市 笠置町

南山城村

生産地
何がどこで作られているのかな？

しら
もっと詳しく知りたくなったら
自分でも調べてみよう！
農家の人や先生に聞いてみよう！

※平成25年3月現在

京みず菜（みず菜）

京たけのこ 伏見とうがらし

花 菜
えびいも

聖護院
だいこん

聖護院
だいこん

聖護院
だいこん

京山科なす

賀茂なす

京みず菜（みず菜）

やまのいも

九条ねぎ

紫ずきん

京壬生菜(壬生菜)

丹波くり

伏見とうがらし
九条ねぎ

伏見とうがらし

えびいも

えびいも

京山科なす 九条ねぎ
京みず菜（みず菜）

やまのいも

紫ずきん

紫ずきん

賀茂なす鹿ケ谷かぼちゃ

鹿ケ谷かぼちゃ

丹波くり 万願寺甘とう
（万願寺とうがらし）

祝・京の酒 丹後とり貝京 夏ずきん

京 夏ずきん 京 夏ずきん 京こかぶ

京都府産
丹波大納言小豆

京都府産黒大豆
新丹波黒

京都府産黒大豆
新丹波黒

丹後ぐじ 
（アカアマダイ）

祝・京の酒
祝・京の酒

京たんご梨

中 部
北 部

南 部

京
都
府

聖護院かぶ

京のブランド産品
堀川ごぼう

京壬生菜(壬生菜)
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