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おいしくて
安心・安全な産品
を食べてください

おいしさと信頼の目印　京マーク
～「京のブランド産品」の証です～

※登録商標

京都の頭文字をシンボル化し、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
います。

京のブランド産品は、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です。
【認証基準】
① イメージが京都らしいもの
② ①以外のもので販売拡大を図る必要があるもの
③ 次の要件を備えているもの
　・出荷単位として適正な量を確保
　・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
※水産物については同等の検査を受けています。

京都府・市町村 関係団体
①産地指定申請 ②産地指定通知

http://kyoyasai.kyoto　  e-mail furusato@kyoyasai.kyoto

〒601-8585　京都市南区東九条西山王町1番地　京都JAビル B1F
TEL    075-925-8315 　 FAX    075-366-8316
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京みず菜と豚肉の
アーリオ・オーリオ
京みず菜と豚肉の
アーリオ・オーリオ

たっぷりの
熱湯を入れて

荒熱が
とれるまでおく

たっぷりの
熱湯を入れて

荒熱が
とれるまでおく

京丹波大黒本しめじの
塩昆布蒸し
京丹波大黒本しめじの
塩昆布蒸し

京壬生菜と
桜エビの卵炒め
京壬生菜と
桜エビの卵炒め

丹波くりの照り焼き丹波くりの照り焼き

旬の彩り 京野菜レシピ旬の彩り 京野菜レシピ
料理研究家料理研究家

　  

壬生菜はお漬
物にすることが
多い野菜ですが、

炒め物にしても美味。うま
みの強い食材と相性が
よいです。

①

②

③

京みず菜は4cmの長さに切る。豚肉は半分の長さ
に切り、塩をふる。
フライパンにオリーブオイルを入れて中火にかけ、❶
の豚肉を並べ入れる。豚肉が白くなったら上下を返
し、にんにくも加えて豚肉をカリッと焼き、両方ともバッ
トにいったん取り出す。
続けて鷹の爪と❶のみず菜の半量を入れて絡め、
Ａで味を調えて火を止め、残りの❶のみず菜を加え
てサッとあえる。器に❷とともに盛りあわせ、お好み
で粗挽き黒こしょうをふる。

京みず菜…1/2束（100g）
豚バラスライス…50g
塩（豚肉下味用）…少々
オリーブオイル…小さじ1
にんにくの薄切り…3～4枚
鷹の爪…1本
　  塩…1つまみ
　  昆布茶…少々
粗挽き黒こしょう…適宜

A

作り方
京壬生菜…1/2束（100g）
桜エビ…大さじ2
卵…1個
太白ごま油
（サラダ油でも可）…小さじ2
うす口しょうゆ…大さじ1/2
すりごま（白）…適量

①
②

③

京壬生菜は3cmの長さに切る。
フライパンに太白ごま油を入れて中火にかけ、桜
エビをチリチリッと炒める。
❶を加えて炒め、うす口しょうゆで味を調え、溶
き卵を回し入れる。箸で素早くかき混ぜ卵が好
みの半熟状になったらすぐに火を止め、器に盛
り、すりごまをたっぷりかける。

作り方材料（2人分）材料（2人分）

京 み ず 菜 は
シャキシャキ感
が美味しいの

で、火の通しすぎに注意。

丹波くり…500g
鶏もも肉…1枚（300g）
ししとう…6本
　   水…500ml
　   塩…小さじ1
　   みりん…大さじ3
　   うす口しょうゆ
　   …大さじ1と1/2
塩・こしょう…各少々
粗びき黒こしょう…少々

A

B

材料（2〜3人分）

塩を入れた水
でゆっくり加熱
すると、栗の甘

みがより引き出されます。

①
②

③

④

⑤

作り方
ボウルに栗を入れ、たっぷりの熱湯を入れて荒熱がとれるまでおく※。
❶の栗の鬼皮と渋皮をむく。（むいたものは、茹でる直前まで水につけておく
とよい。）
鍋にAと❷の栗を入れて弱火にかけ、蓋をする。40分ほど茹でたら火を止
め、そのまま冷ます。
鶏肉はひと口大に切って塩・こしょう各少 を々ふる。ししとうはヘタを落とし、竹
串で数カ所刺しておく。
フッ素樹脂加工のフライパンに❹の鶏肉を入れて中火にかけて蓋をする。
途中上下を返して鶏肉の両面がこんがり焼けて火が通ったら、蓋を外し、
B、水気をきった❸の栗、❹のししとうを加え、時 混々ぜながら煮汁がトロッと
するまで煮つめる。器に盛り、あれば粗びき黒こしょうをふる。
※こうすると皮がむきやすくなります。

①

②

③

京丹波大黒本しめじ
…3個（100g）
鯛（刺身用・柵）…80g
塩昆布・酒…各大さじ1/2
すだち…適量

作り方材料（1人分）

京丹波大黒本
しめじはうまみ
が強いきのこ

なので、蒸し汁も残さずに
どうぞ。

鯛に塩少 （々分量外）をふって、冷蔵庫で10分間
おく。出てきた水気を拭く。
大黒本しめじは軸の下のほうのかたい部分を
少し切り落とし、縦半分に切る。
耐熱皿に❶の鯛、❷の大黒本しめじ、塩昆布を
のせ、酒をふる。ラップをふんわりかけて600W
の電子レンジに3分かける。仕上げに、絞りやす
く切ったすだちをかけていただく。

大原 千鶴さん監修

酒をふり、ラップを
ふんわりかけて
電子レンジで

3分

酒をふり、ラップを
ふんわりかけて
電子レンジで

3分
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MEMO

京野菜
MEMO

桜エビを
チリチリッと

炒める

桜エビを
チリチリッと

炒める

にんにくも加えて
カリッと
焼く！

にんにくも加えて
カリッと
焼く！

京野菜
MEMO

京野菜
MEMO

聖護院だいこん
～和風麻婆～
聖護院だいこん
～和風麻婆～
聖護院だいこん
～和風麻婆～
聖護院だいこん
～和風麻婆～

聖護院かぶと
鶏むねのおろし煮
聖護院かぶと
鶏むねのおろし煮

材料（2人分）

聖護院だいこ
んは柔らかく苦
味も少ないの

で、いろんな調理法を楽し
んでもらえます。

①

②

作り方
聖護院だいこんは皮を剥いて1.5cm角に切り、耐
熱ボウルに入れふんわりとラップをし、600Wのレ
ンジに5分かける。ザルにあげてだいこんから出て
きた水気をきっておく。
フライパンにAを入れて中火にかけて炒める。豚肉
に火が通ったら、❶とあわせておいたBを入れて
炒める。だいこんに調味料がよく絡んだら、水溶き
片栗粉を入れてとろみをつけ、仕上げに粉山椒を
加えてザッと混ぜて火を止める。器に盛り、あれば
細ねぎをあしらう。

聖護院だいこん…1/4個分（正味300g）
　  豚ひき肉…150g
　  にんにくのみじん切り…小さじ1
　  生姜のみじん切り…小さじ1
　  ごま油…小さじ1　豆板醤…小さじ1/2
　  湯…50ml　赤みそ・砂糖…各大さじ2
　  濃口しょうゆ…大さじ1
水溶き片栗粉（水・片栗粉…各小さじ1）
粉山椒…少々
細ねぎ（2cm幅に切ったもの）…適宜

A

B

京野菜
MEMO

だいこんから
出てきた水気を
きっておく

だいこんから
出てきた水気を
きっておく

　  

聖護院かぶの
優しい甘さを味
わうために、皮

の筋を残さず剥くのが美
味しさの秘訣です。

①

②

聖護院かぶは皮を厚くむき（目安は筋のところま
で）、すりおろしてザルに上げて自然に水気をきる。
鶏肉はひと口大のそぎ切りにして、塩をふる。
鍋にAを入れて沸かし、片栗粉を薄くまぶした❶
の鶏肉を入れる。鶏肉の表面が白くなったら❶
のかぶを入れ、2分ほど煮て火を止める。器に盛
り、九条ねぎをのせ、あれば粉唐辛子をふる。

作り方
聖護院かぶ…1/4個分
（正味300g）
鶏むね肉…1枚（250g）
塩（鶏肉下味用）…少々
片栗粉…適量
　  だし汁…300ml
　  うす口しょうゆ…大さじ1
九条ねぎの小口切り…少々
粉唐辛子…適宜

材料（2人分）

A

京野菜
MEMO

ザルに上げて
自然に

水気をきる

ザルに上げて
自然に

水気をきる
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