
は じ め に  
  

私 が 京 都 の 食 文 化 を 研 究 し よ う と 思 っ た き

っ か け は 、 姉 が 京 都 に 住 ん で お り 、 普 段 か ら

京 都 に 行 く こ と が 多 く 、 そ の 時 に 関 東 と の 食

生 活 の 違 い を 感 じ 、 興 味 を 持 っ た こ と が 始 ま

り で あ る 。  

例 え ば 食 物 の 呼 び 方 に お い て 、 サ ツ マ イ モ

の こ と は 「 お い も さ ん 」、 油 揚 げ の こ と は 「 お

あ げ さ ん 」、 調 理 法 に お い て は 、「 煮 る 」 と い

う こ と を 「 炊 く 」 と 言 っ て い た 。  

ま た 節 分 の 時 に は 、 京 都 で は 「 太 巻 き 寿 司 」

を 食 べ て お り 、 そ の 太 巻 き 寿 司 を 切 ら ず に 、

一 定 の 方 角 に 向 か っ て 一 気 に 食 べ る と い う 習

慣 が あ る よ う で あ っ た 。  

（ 東 京 で は ち ら し 寿 司 を 食 べ る ）  

 そ の よ う な 関 東 と の 違 い を 見 て い る う ち に 、

も っ と 京 都 の 食 文 化 に つ い て 知 り た い と 思 う

よ う に な り 、 そ の 中 で も 特 徴 的 な 京 野 菜 と 京

漬 け 物 に つ い て 調 べ る こ と に し た 。  



調 査 方 法  
 

平 成 １ ２ 年 １ ０ 月 頃 か ら 、 文 献 や イ ン タ ー ネ

ッ ト で 京 野 菜 と 京 漬 け 物 に つ い て 調 べ る 。  

 

平 成 １ ３ 年 ９ 月  京 都 に 行 き 、 錦 市 場 や そ の

周 辺 に お け る 漬 物 屋 を 周 り 、 ど の よ う な 漬 け

物 が 主 流 な の か 調 べ る と と も に 、 お 話 を 伺 っ

た 。  

 

府 立 図 書 館 へ 行 き 、 京 野 菜 の 生 産 状 況 な ど の

デ ー タ や 、 京 都 に 住 ん で い る 主 婦 の 錦 市 場 利

用 状 況 な ど の デ ー タ を 集 め た 。  

 

京 都 生 ま れ の ３ ０ 代 の 専 業 主 婦 ３ 人 と 、 ５ ０

代 の 専 業 主 婦 ２ 人 に 、 漬 け 物 に つ い て の お 話

を 伺 っ た 。  

 

調 査 し た こ と を 基 に 、 京 野 菜 の 分 類 な ど を 行

っ た 。  



本 文  

漬 け 物 は 人 類 が 海 水 か ら 食 塩 を 摂 取 す る こ

と を 発 明 し 、 そ の 食 塩 で 野 菜 を 調 味 塩 蔵 し て

保 存 性 を 持 た せ た の が 始 ま り と い わ れ て い る 。

塩 、 ぬ か 、 酒 粕 、 し ょ う ゆ 、 酢 、 味 噌 な ど の

副 材 料 を 用 い て 野 菜 、 果 物 、 魚 介 、 肉 、 卵 な

ど を 発 酵 さ せ た り 、 味 を な じ ま せ た も の が 漬

け 物 と 称 さ れ る 。 漬 け 物 の 多 く に は 塩 が 用 い

ら れ て お り 、 も と も と 塩 漬 に し た も の が 漬 け

物 と 考 え ら れ て い る 。  

漬 け 物 の 種 類 と し て は 塩 漬 け が 最 も 多 く 、

そ の 他 に ぬ か 漬 け 、ぬ か み そ 漬 け 、味 噌 漬 け 、

酢 漬 け 、 コ ウ ジ 漬 け 、 し ょ う ゆ 漬 け な ど が あ

る 。 日 本 で は 漬 け 物 は ３ ０ ０ 種 類 以 上 あ り 、

非 常 に 多 く 、 歴 史 的 に も 古 い も の で あ る 。 漬

け 物 が 文 献 に は じ め て 登 場 し た の は 大 和 時 代

に 属 す る 景 行 天 皇 の 時 代 で 、 塩 漬 け に よ る 食

品 の 保 存 が 行 わ れ て い た こ と が 記 さ れ て い る 。 

し か し 、 そ れ 以 前 の 原 始 時 代 か ら 野 菜 な ど を

塩 漬 け に し て 食 べ て い た よ う で あ る 。  



奈 良 時 代 に は 、 な す 、 う り 、 も も な ど の 野

菜 や 果 物 を 塩 で 漬 け て 寺 院 の 僧 侶 の 食 物 と し

て い た 。 平 安 時 代 に な る と 、 重 要 な 副 食 と し

て 扱 わ れ る よ う に な り 、春 に は ワ ラ ビ 、な す 、

フ キ 、 ニ ラ 、 瓜 な ど を 塩 漬 け に し 、 秋 に は 、

な す 、 し ょ う が 、 大 豆 、 も も 、 柿 、 梨 な ど を 、

塩 ・ 酒 粕 ・ も ろ み ・ 酒 ・ 味 噌 な ど に 漬 け て い

た こ と が 記 さ れ て い る 。  

今 日 漬 け 物 と 言 え ば 野 菜 が 主 で あ る が 、 こ

れ は 仏 教 伝 来 以 降 、 仏 教 の し き た り を 重 ん じ

て 、 肉 や 魚 な ど を 敬 遠 す る 傾 向 が 強 く な っ て

き た か ら の こ と で あ る 。 そ れ よ り ず っ と 以 前

は 、 海 や 山 か ら 取 れ る 肉 ・ 魚 ・ 野 菜 な ど 何 で

も 漬 け 物 に し て 貯 蔵 し て い た 。 現 在 の 「 す し 」

は 魚 の 漬 け 物 で 、 魚 を 米 コ ウ ジ に 漬 け 込 み 発

酵 さ せ た も の を 「 酢 」 と 呼 ん で い た の に 由 来

す る と 言 わ れ て い る 。  

こ れ に 伴 い 、 漬 け 物 に ま つ わ る こ と わ ざ も

た く さ ん う ま れ た 。「 ぬ か に く ぎ 」 や 「 一 夜 漬

け 」 な ど は そ の 例 の 一 つ で あ る 。  



全 国 の 漬 け 物 で 代 表 的 な も の に 、 塩 で 下 漬

け し た 大 根 を 、 コ ウ ジ と 砂 糖 で 漬 け 込 ん だ 東

京 の 「 べ っ た ら 漬 」 や 「 福 神 漬 け 」、 大 根 、 な

す 、 き ゅ う り 、 ら っ き ょ う を 味 付 け し て た ま

り 醤 油 で つ け た 栃 木 県 の 「 た ま り 漬 」、 野 沢 菜

を 塩 で 漬 け た 長 野 県 の 「 野 沢 菜 漬 」、 カ ブ の 一

種 で あ る 日 野 菜 を 塩 と ぬ か で 漬 け た 滋 賀 県 の

日 野 菜 漬 、身 欠 き に し ん を つ け た 北 海 道 の「 ニ

シ ン 漬 」、 1 メ ー ト ル も あ る 守 口 大 根 を 酒 粕 や

み り ん 粕 に 漬 け た 愛 知 県 の 「 守 口 漬 け 」 な ど

が あ る 。 こ の よ う に 日 本 の 漬 け 物 は 多 種 多 様

で あ り 、 そ の 種 類 も そ れ ぞ れ の 地 方 の 習 慣 、

産 物 、 気 候 な ど に よ っ て 漬 け 方 が 異 な る 。  

全 国 各 地 の 漬 け 物 の 一 覧 に し て 次 の ペ ー ジ

に 示 し て み た 。  

 



各地漬け物一覧 
［北海道］ 
・ 赤カブの千枚漬け （昆布とカブを塩・酢・砂糖で漬けたもの） 
・ アスパラガスの粕漬け 
・ イカの酒粕漬け 
・ ニシン漬け  
・ ニシンのぬか漬け 
・ 松前漬け （スルメ・昆布を少し甘めの醤油に漬けたもの） 
 
［青森県］ 
・ 菊花漬け （寒菊を塩で下漬けした後、砂糖・白梅・酢・酒で漬けたもの） 
 
［秋田県］ 
・ いぶりガッコ （大根をいろりの天井につるし、いぶして乾燥せ塩とぬかで
漬けたもの） 

・ くるみのみそ漬け 
・ なた漬け （大根をなたで粗く切り、コウジと塩で漬けたもの） 
・ フキの粕漬け 
・ ランの花漬け （シュンランの花を白梅酢で漬けたもの） 
 
［山形県］ 
・ おみ漬け （山形特産の青菜と大根葉を日光に干し、人参とあわせ下漬けし
てから、しょうゆ、みりん、酒をふりかけべっこう色につけたもの） 

・ 小茄子のからし漬け 
・ 青菜漬け （青菜を塩漬けにした後、調味料で漬けたもの） 
・ 晩菊 （一口ナスや山菜を菊の花とともに塩漬けしたもの） 
・ やたら漬け （野菜を塩漬けにしておいたものを各種取り混ぜてみそ漬けに
したもの） 

 
［岩手県］ 
・ 金婚漬け （若い瓜の種の部分をくりぬき、各種の野菜を詰めみそ漬けにし
たもの） 

・ ナスと菊花のはさみ漬け 
・ ナスの三升漬け  
 
 
 



［宮城県］ 
・ 仙台長茄子漬 （長ナスを塩漬けにしたもの） 
・ ワラビの粕漬け 
 
［福島県］ 
・ あっぱれ漬け （タクアンと茄子・きゅうりの塩漬けを薄切りにし、赤ザラ
メとしょうゆに昆布の千切りを加えて煮立てた液に漬けたもの） 

・ 三五八漬け （塩・コウジ・もち米を 三・五・八の割合で合わせた漬け床
に四季の野菜を漬け込んだもの） 

・ スルメ・人参・昆布のしょうゆ漬け 
・ ニシン漬け 
・ 柚子巻きのコウジ漬け （大根を薄切りにし柚子の皮を巻いてコウジで漬け
たもの） 

 
［群馬県］ 
・ 雷漬け （小茄子をもろみで漬けたもの） 
・ 三色からし漬け （茄子・白瓜・胡瓜を塩漬けした後からし漬けにしたもの） 
・ 緑漬け （緑色の野菜を塩漬けしたもの） 
・ 鉄砲漬け （白瓜の中に、しその葉で包んだ唐辛子を詰め、もろみ漬けにし
たもの） 

 
［栃木県］ 
・ たまり漬け 
 
［東京都］ 
・ べったら漬け 
 
［神奈川県］ 
・ 梅干し 
・ ごぼうの塩辛漬け 
・ 桜の花漬け （八重桜のつぼみを塩と白梅酢に漬けたもの） 
 
［静岡県］ 
・ タクアンのわさび漬け 
・ 七尾タクアン （大根を２０～３０日くらい天日で干し、米ぬかと塩で二夏
漬け込んだもの） 

・ 三島タクアン 三島地方の大根を使って作るタクアン 
・ ワサビ漬け 
・ ほととぎす漬け （みそにからしやワサビを混ぜ、塩漬けのしその葉で巻い



たもの） 
・ メロン漬け （マスクメロンの粕漬け） 
 
［愛知県］ 
・ 守口漬け 
・ 山ゴボウのみそ漬け 
 
［岐阜県］ 
・ 赤カブ漬け （赤カブを塩漬けにしたもの） 
・ カブの長漬け （カブを古漬けにしたもの） 
・ キクゴボウ漬け （塩辛い赤みそに漬けた後甘いみそに漬けたもの） 
・ 山菜漬け （山菜のみそ漬け） 
・ 品漬け （夏から秋にかけての野菜を塩漬けしたもの） 
 
［長野県］ 
・ 杏仁子の塩漬け （木のつぼみを塩漬けにしたもの） 
・ セロリの粕漬け 
・ ニジマスのみそ漬け 
・ 野沢菜漬け 
・ ヤマゴボウのみそ漬け 
 
［山梨県］ 
・ ワラビのもろみ漬け 
 
［新潟県］ 
・ アワビの粕漬け 
・ 越後のみそ漬け （なす・きゅうり・みょうが・大根・しょうがなどを漬け
たもの） 

・ ゼンマイのみそ漬け  
・ マタタビ漬け （マタタビの実を塩漬けにしたもの） 
 
［富山県］ 
・ タイのべっこう漬け  
・ 山菜漬け （山菜をしょうゆ漬け・粕漬けなどにしたもの） 
 
［石川県］ 
・ カブラ漬け （カブに塩漬けのブリ・しょうがを挟んだ漬け物） 
・ カブラずし （カブラにブリの塩漬けを挟みコウジで漬けたもの） 
・ ぬか漬けイワシ  



 
［福井県］ 
・ 小鯛笹漬け （小鯛を開いて塩漬けにし、酢に漬けたもの） 
・ まんじゅう漬け （小さい瓜の中にしそを詰めてみそ漬けにしたもの） 
・ 三国ラッキョウ 
 
［滋賀県］ 
・ 日の菜漬け （日の菜を塩とぬかで漬けたもの） 
・ さくら漬け （日の菜を調味液に漬けたもの） 
・ マツタケのからし漬け 
 
［京都府］ 
・ 桜の花漬け 
・ サンショウのみそ漬け 
・ しば漬け 
・ すぐき漬け 
・ 千枚漬け 
・ 菜の花漬け 
・ 壬生菜漬け 
 
［兵庫県］ 
・ 甲南漬け （酒粕を使ってなす・白瓜・きゅうりなどを漬けたもの） 
 
［奈良県］ 
・ 月ヶ瀬漬け （梅肉をしその葉に包み甘く漬けたもの） 
・ 奈良漬け 
 
 
［和歌山県］ 
・ 梅干し 
 
［三重県］ 
・ アワビの粕漬け 
・ 真珠漬け （アコヤガイの貝柱を酒粕に漬けたもの） 
・ 養肝漬け （白瓜の中に野菜を詰め込み、味噌で漬けたもの） 
・ 日の菜の酢漬け 
 
［岡山県］ 
・ エビ・イカのコウジ漬け 



・ クラゲ漬け （クラゲを土佐酢に漬けたもの） 
・ 鉄砲漬け （下漬けした白瓜に下漬けした野菜を刻んで詰めみそ漬けにした
もの） 

 
［広島県］ 
・ 広島菜漬け 
 
［山口県］ 
・ 小鯛の酢漬け 
・ 山口タクアンの寒漬け 
 
［鳥取県］ 
・ 砂丘ラッキョウ 
 
［島根県］ 
・ 津田のカブ漬け （赤カブのぬか漬け） 
・ 葉ワサビ漬け 
 
［高知県］ 
・ ピーマン漬け （ピーマンを醤油で漬けたもの） 
・ マナガツオのみそ漬け 
・ よさこい漬け （鯨の軟骨を削って酒粕と蜂蜜と砂糖を混ぜた中に漬けたも
の） 

 
 
［愛媛県］ 
・ かつおの甘酢漬け 
・ 緋のかぶら漬け （赤カブを塩漬け後、ダイダイ酢と砂糖でつけたもの） 
 
［福岡県］ 
・ エビの長寿漬け （生エビを酒粕に漬け発酵させたもの） 
・ 四つ山漬け （タイラギという大きな貝の貝柱を塩漬けした後酒粕で漬けた
もの） 

・ 高菜漬け  
 
［佐賀県］ 
・ 松浦漬け （鯨の軟骨を酒粕に漬けたもの） 
 
 



［熊本県］ 
・ 五色唐辛子漬け （しいたけ・なす・大根をからしで漬けたもの） 
・ 豆腐のみそ漬け 
 
［宮崎県］ 
・ サボテンピクルス 
・ しいたけのからし漬け 
・ しその千枚漬け 
 
［鹿児島県］ 
・ 鹿児島漬け （桜島大根を粕漬けにしたもの） 
・ 薩摩漬け （桜島大根を輪切りにして酒粕に漬けたもの） 
・ 山川漬け （細長い大根を寒風にさらし塩漬けしたもの） 
 
［沖縄県］ 
・ パパイア漬け （パパイアのみそ漬け） 
・ ジージキ （大根・にがうり・きゅり・パパイアなどを黒砂糖で漬けたもの） 
ゴーヤーの梅酢漬け 
 



漬 け 物 を 大 別 す る と 、 一 般 的 な 分 類 法 と し

て 、 漬 け 物 を 作 る 際 に 利 用 す る 副 材 料 に よ る

分 類 方 が あ げ ら れ る 。 漬 け 物 に 使 う 副 材 料 に

は 、 塩 、 ぬ か 、 酒 粕 、 み り ん 粕 、 酢 、 み り ん 、

味 噌 、 コ ウ ジ 、 し ょ う ゆ 、 さ と う 、 香 辛 料 な

ど が あ り 、 こ れ ら の 副 材 料 を 使 っ た 漬 物 の 種

類 と そ の 代 表 的 な も の に  

「 塩 漬 け 」 … 白 菜 漬 け 、 梅 干 し 、 す ぐ き 漬 け  

「 ぬ か 漬 け 」 … た く あ ん  

「 酢 漬 け 」 … ら っ き ょ う 、 ピ ク ル ス  

「 粕 漬 け 」 … 奈 良 漬 、 わ さ び 漬 け  

な ど が あ る 。  

 
 

漬 け 物 の 分 類 法 ①  
 

「 塩 漬 」  

塩 だ け で 漬 け る 漬 物 の 基 本 。 野 菜 を 塩 で 漬 け

る と 野 菜 か ら 水 分 が 出 て 、 野 菜 の 細 胞 内 の 醗

酵 が 進 む 。 野 菜 か ら 水 分 が 出 て 、 野 菜 は 青 臭



み が 無 く な り 、 風 味 が 出 て 食 べ や す く な る 。

白 菜 漬 、 梅 干 し 、 し ば 漬 、 す ぐ き 漬  

「 糠 漬 」  

米 糠 と 塩 、 水 で 糠 床 を 作 り 、 唐 辛 子 や 昆 布 な

ど を 入 れ て 材 料 を つ け こ む 漬 物 。 乳 酸 醗 酵 と

酵 母 に よ っ て ほ ど よ い 酸 味 と 芳 香 が 生 ま れ る 。

た く あ ん  

「 醤 油 漬 」  

ま ず 塩 漬 し た 野 菜 を 砂 糖 や 酢 等 を 加 え た 醤 油

に 漬 け る も の 。 福 神 漬 け 、 松 前 漬  

「 酢 漬 」  

砂 糖 や 香 辛 料 な ど を 入 れ て 味 付 け し た 酢 に 漬

け る も の 。 ら っ き ょ う 、 ピ ク ル ス  

「 味 噌 漬 」  

味 噌 特 有 の 風 味 と 旨 み を 材 料 に 移 し た 漬 物 。

半 年 か ら １ 年 つ け る 保 存 漬 と 、 一 週 間 程 度 で

食 べ ら れ る 即 席 漬 が あ る 。 昆 布 ・ ご ぼ う の 味

噌 漬 な ど  

「 粕 漬 」  

塩 漬 し た 材 料 を 酒 粕 に 漬 け 込 ん だ も の 。 奈 良



漬 、 わ さ び 漬  

「 麹 漬 」  

米 麹 に 砂 糖 、 塩 な ど を 混 ぜ で 麹 床 を 作 り 、 材

料 を 漬 け こ む 。麹 は 醗 酵 を 促 進 さ せ る と 共 に 、

麹 の で ん ぷ ん が 分 解 し て 甘 味 が 出 る 。 べ っ た

ら 漬  

「 か ら し 漬 」  

か ら し に 醤 油 や み り ん 、 砂 糖 、 酢 、 酒 粕 等 を

調 合 し て 材 料 を 漬 け こ む 。  

な す の か ら し 漬 、 き ゅ う り の か ら し 漬 な ど  

 

第 二 の 分 類 法 と し て 科 学 的 な 分 野 か ら み た

分 類 で 、 発 酵 に よ る も の と 、 発 酵 さ せ な い も

の に 分 け る 事 が 出 来 る 。 発 酵 さ せ る 漬 け 物 は  

「 た く あ ん 漬 け 」「 ぬ か み そ 漬 け 」「 塩 漬 け 」

な ど で 乳 酸 菌 な ど の 微 生 物 の 繁 殖 に よ り 発 酵

が お こ る 。 発 酵 し な い も の に は 一 夜 漬 け な ど

の 塩 漬 け な ど が あ る 。  

   

 



漬 け 物 の 分 類 法 ②  
 

発 酵 に よ る 漬 け 物 …  た く あ ん 漬 、

ぬ か み そ 漬 、 塩 漬 な ど  
こ れ ら の 漬 け 物 は 、 材 料 を ぬ か 床 や 塩 水

に 漬 け て い る う ち に 、 乳 酸 菌 な ど の 微 生

物 の 増 殖 に よ り 発 酵 が お こ り 、 そ れ に 伴

っ て 複 雑 な 化 学 変 化 を 起 こ し 風 味 が 出 て

来 る 。  

           
発 酵 し な い も の …  一 夜 漬 な ど

の 塩 漬 、 酢 漬 、 醤 油 漬 、 粕 漬 、 み り

ん 漬 味 噌 漬 な ど  
こ れ ら は 副 材 料 の 成 分 や 風 味 が 材 料 に 浸 透 す

る の み で 、 発 酵 作 用 は し な い 。 ま た 風 味 を 長

く 保 つ こ と は 出 来 な い 。  

 

 

 

 



漬 け 物 に は 温 度 が 大 き く 影 響 す る 。つ ま り 、

漬 け 物 は 醗 酵 す る 事 に よ り 味 が 出 る の で 、 気

温 の 高 い 所 で は 気 温 の 低 い 所 と 同 じ よ う に は

う ま く 出 来 な い 。 九 州 や 四 国 と い っ た 温 暖 な

地 域 で は 、 塩 漬 け で 発 酵 さ せ た 漬 け 物 は 、 非

常 に 少 な い 。と く に 南 の 方 に 行 く に し た が い 、

塩 漬 け 発 酵 の 漬 け 物 は 少 な く な る 。た と え ば 、

大 根 の 漬 け 物 は 日 本 中 に 存 在 し 、九 州 の 南 部 、

宮 崎 県 や 鹿 児 島 県 に も あ る 。 し か し 、 塩 漬 け

発 酵 さ せ ず 、 充 分 に 乾 燥 ま た は 塩 漬 け に し て

よ く 水 分 を 取 っ た 後 調 味 料 漬 け に す る こ と が

多 い 。 気 温 が 高 い と 発 酵 が 進 み す ぎ る か 、 腐

敗 を 進 行 さ せ る よ う な 菌 も 発 酵 し や す い か ら

で あ る 。 特 に 塩 漬 は 低 温 で じ っ く り 発 酵 を 進

め た 方 が よ い の で 、塩 漬 け 発 酵 さ せ た 漬 物 は 、

寒 い 所 の 地 方 が 多 い 。  

古 く か ら 伝 わ る 漬 け 物 の 多 く に は 、 べ っ こ

う 色 に 漬 か っ た 物 が よ い と い わ れ て い る も の

が 多 い 。 べ っ こ う 色 に 漬 か る た め に は ず い ぶ

ん 時 間 が か か る 。 こ の 間 に 漬 け 物 が 腐 っ て し



ま っ た ら 困 る が 、 低 温 の 地 域 で は 、 温 度 が 低

い か ら 漬 け 物 が 腐 る と い う こ と は 起 こ り に く

い 。  

も と も と 漬 け 物 は 、 こ う い っ た 寒 い 地 方 で

は 、冬 の 間 の 野 菜 を 貯 蔵 す る た め に 生 ま れ た 。

も っ と も 原 始 的 な 方 法 で は 、 大 き な 樽 に 水 を

張 り 、 こ れ に 大 根 菜 の よ う な 物 を 漬 け て 、 冬

の 間 蓄 え た 。 塩 漬 け に す れ ば 、 少 々 温 度 の 高

い と き が あ っ て も 、 塩 を 充 分 に し て お け ば 腐

敗 す る こ と は な い の で 、 こ う し た 形 で 自 然 発

生 的 に 、 塩 漬 け 発 酵 の 漬 け 物 は 完 成 し て い っ

た 。  

こ う し た 条 件 の と こ ろ は 、 日 本 海 沿 岸 だ け

で は な い 。 東 北 地 方 は 全 体 と し て 冬 は 低 温 で

あ る 。 ま た 、 長 野 県 の よ う に 、 周 り に 海 が な

い だ け で な く 、 標 高 の 高 い と こ ろ が 多 い 地 方

も 同 様 で あ る 。  

し か し 、 寒 さ が ひ ど く 厳 し い と こ ろ で は 、

微 生 物 が 繁 殖 で き な く な る し 、 ま た 野 菜 の 中

の 酵 素 も ほ と ん ど 働 か な く な っ て し ま う の で



漬 け 物 の 種 類 や 範 囲 も 少 な く な っ て 来 て し ま

う 。 こ の よ う な こ と か ら 、 日 本 の 本 州 は 、 塩

漬 発 酵 に 適 し た 気 候 条 件 を 持 つ 地 域 で あ る と

言 え る 。  

以 上 の よ う な こ と は 、 小 さ い 地 域 の 中 で も

当 て は ま る 場 合 が あ る 。  

大 阪 と 京 都 は 地 理 的 に も 非 常 に 近 く 、 両 方

と も 古 く か ら 町 が 作 ら れ 多 く の 人 が 住 ん で い

た の で 比 較 す る に は 好 都 合 の 場 所 で あ る 。 こ

の 二 つ の 町 を 比 較 し て み る と 、 京 都 に は 非 常

に 多 く の 漬 物 が あ る が 、 大 阪 に は こ れ と い っ

て 特 徴 の あ る 漬 物 は 見 ら れ な い 。 こ ん な に 近

い 町 で ど う し て こ の よ う な 違 い が 見 ら れ る の

か と 言 う と 、 そ れ は 気 温 の 違 い と 言 う こ と が

理 由 に あ げ ら れ る 。  

大 阪 は 瀬 戸 内 海 に 面 し て い る た め 、 海 か ら

の 影 響 を 受 け や す い 。 広 い 海 が あ り 、 そ の 海

か ら 吹 く 西 風 が 海 の 熱 を 運 ん で く る 大 阪 で は 、

冬 も 比 較 的 暖 か い 。 氷 が 張 る と い う こ と は 、

一 冬 で そ れ ほ ど 多 く は な い し 、 雪 も め っ た に



降 ら な い 。  

と こ ろ が 京 都 と な る と ず い ぶ ん 違 う 。 冬 の

寒 さ は 有 名 で あ り 、 同 じ 京 都 の 中 で も 地 域 に

よ っ て 気 温 に 違 い が あ る 。 京 都 の 北 の ほ う 、

上 賀 茂 と い う 地 域 で は 、 冬 な ど は か な り 雪 が

ふ ぶ い て い る と い っ た 感 じ で あ る 。 ま た 上 賀

茂 よ り さ ら に 北 に な る と 、 冬 の 間 は 雪 が 積 も

っ て い る こ と が 多 く な る 。 し か し 京 都 駅 の あ

る 中 央 部 の ほ う ま で 来 る と 雪 が 降 る と い う こ

と は あ ま り な い 。  

そ し て 京 漬 け 物 の 中 で お い し い と い わ れ る

「 す ぐ き 」 や 「 し ば 漬 け 」 は 京 都 の 北 の 方 で

作 ら れ て い る こ と が 分 か る 。 す ぐ き は 上 賀 茂

の あ た り で あ る し 、 し ば 漬 け は も っ と 北 の 大

原 と い う 里 で 多 く 漬 け ら れ て い る 。 こ う い っ

た 塩 漬 け 発 酵 さ せ る も の は 北 に あ る の に 対 し

て 、「 千 枚 漬 け 」な ど の 発 酵 と い う よ り む し ろ

味 付 け に 近 い 漬 け 方 を す る も の は 、 京 都 で も

中 心 部 や 南 の 方 で 作 ら れ て い る 。  

こ の よ う に 、 塩 漬 け 発 酵 さ せ る も の は 温 度



条 件 に 密 接 に 関 わ っ て い て 、 寒 い と い う こ と

が 条 件 で あ る と い え る 。  

こ れ に 対 し 調 味 料 漬 け は か な り 広 い 範 囲 で

味 わ え る こ と の 出 来 る 漬 け 物 い う こ と が で き

る 。  

漬 け 物 が ど の よ う に 発 展 し て い っ た か を 見

る と 、 ３ つ に 大 別 す る こ と が 出 来 る 。  

第 一 は 、 海 か ら 遠 く 、 そ の 上 平 地 に 乏 し い

た め 、畑 に も 恵 ま れ な い 山 間 地 が あ げ ら れ る 。

こ う い っ た 地 方 で は 、 収 穫 し た 各 種 の 農 産 物

や 山 菜 類 を 、 冬 に 備 え て 各 種 の 方 法 で 保 存 し

な け れ ば な ら な か っ た 。 そ の 一 つ に 漬 け 物 が

あ る 。  

保 存 す る た め に 、 ま ず 塩 漬 け に し 、 塩 漬 け

に さ れ た 野 菜 類 は 、 保 存 す る 間 に 乳 酸 菌 が  

繁 殖 し て 乳 酸 を 生 じ 、 こ れ が 塩 味 を ま る く す

る と と も に 、 独 特 の 香 り を 出 し て 、 味 の よ い

漬 け 物 が 出 来 た と 考 え ら れ る 。 し た が っ て 山

間 部 の 漬 け 物 は 保 存 食 品 の 一 つ と し て 考 え ら

れ る 。  



 第 二 は 、 冬 の 期 間 の 長 い 、 寒 い 地 方 が 考 え

ら れ る 。 東 北 ・ 北 陸 ・ 山 陰 な ど が そ の 代 表 的

な 地 域 で あ る 。 夏 季 に 収 穫 さ れ た 野 菜 類 は 、

塩 漬 け 、 あ る い は 水 に 漬 け ら れ て 、 春 ま で の

間 の 重 要 な 野 菜 類 と し て 保 存 さ れ た 。 こ の 寒

い 地 方 に お け る 漬 け 物 も 、 や は り 保 存 食 と し

て 発 達 し た 。  

 第 三 は 、 海 に 近 く 平 野 に 恵 ま れ 、 し か も 暖

か い 地 方 の 漬 け 物 で あ る 。 こ れ ら の 地 方 の 漬

け 物 は 、 山 間 と か 寒 い 地 方 と は 趣 を 異 に し て

い る 。 す な わ ち 、 保 存 用 と し て 各 種 の も の を

保 存 す る 必 要 は 余 り 大 き く な い 。 こ の よ う な

と こ ろ で 保 存 性 の あ る 漬 け 物 が 生 ま れ る 理 由

は 少 な い 。 そ こ で 、 漬 け 物 の 技 術 を 使 う こ と

で 、 食 品 材 料 に 変 化 を 与 え る 方 向 に も 発 展 し

て い っ た 。 味 噌 、 も ろ み 、 酒 粕 、 と い っ た 副

材 料 を 用 い て 材 料 を 漬 け 、 そ れ ら の 味 を し み

込 ま せ る と い っ た 方 法 で あ る 。  

 こ の よ う に 、漬 け 物 の 分 類 を 行 っ て み る と 、

東 北 ・ 北 陸 ・ 北 海 道 ・ 長 野 ・ 京 都 な ど で は 、



冬 の 長 い 間 、 野 菜 を 保 存 す る た め の 野 菜 漬 け

が 非 常 に 多 い 。 ま た 、 魚 を ご 飯 、 コ ウ ジ と と

も に 漬 け 込 み 、 自 然 に 乳 酸 発 酵 さ せ た 「 い ず

し 」 も 発 展 し て い っ た 。 一 方 、 東 海 地 方 ・ 瀬

戸 内 地 方 ・ 近 畿 地 方 南 部 か ら 四 国 ・ 九 州 に か

け て の 温 暖 な 地 域 に 発 展 し た 漬 け 物 は 、 い ず

れ も 粕 漬 け な ど の よ う に 、 味 を 外 か ら 材 料 に

し み 込 ま せ 、 保 存 を よ く す る よ り は お い し く

す る と い っ た 考 え 方 の 方 が 強 い 。 代 表 的 な も

の と し て は 「 奈 良 漬 」 や 、 南 九 州 の 「 つ ぼ 漬

け 」 な ど が あ る 。  

 地 域 ご と に 漬 け 物 に つ い て 比 較 し て み る こ

と に す る 。  

  

［ 東 北 地 方 の 漬 け 物 ］  

 東 北 地 方 の 冬 は 長 い 。 と く に 雪 の 多 い 山 間

部 で は 、 長 い 間 雪 に 埋 も れ て 、 家 に 閉 じ 込 め

ら れ た 生 活 を 送 ら ね ば な ら な い 。 こ の 厳 し い

冬 の 間 の 楽 し み と し て 、 昔 の 人 は 冬 に 備 え た

各 種 の 食 べ 物 を 工 夫 し た 。 漬 け 物 も そ の 一 つ



で 、 種 類 が 非 常 に 豊 富 で あ る 。  

 ま た 、 東 北 地 方 で は 、 冬 の 間 、 隣 近 所 の 人

が 集 ま っ て は お 茶 を 飲 み 、 そ の 時 の お 茶 受 け

に 漬 け 物 が 出 さ れ た 。 も う 一 つ 、 冬 の 間 は 新

鮮 な 野 菜 が 思 う よ う に 手 に 入 ら な い た め 、 秋

に 多 く 取 れ る 野 菜 を 保 存 し て 、 冬 場 の 野 菜 不

足 を 補 う よ う に 工 夫 し た 。 大 根 は そ の 代 表 的

な 野 菜 で あ る 。  

 東 北 地 方 の 名 物 の 漬 け 物 と し て 、「 い ぶ り

た く あ ん 」、「 フ キ 漬 け 」「 や た ら 漬 け 」「 高 菜

の お み 漬 け 」、「 大 根 の な た 漬 け 」な ど が あ る 。 

 ま た 、 秋 田 地 方 で は 漬 け 物 の こ と を “ ガ ッ

コ ” と 呼 ん で い る 。  

 

 ［ 東 京 地 方 の 漬 け 物 ］  

 東 京 の 漬 け 物 に 独 特 な も の は 少 な い が 、 代

表 的 な 漬 け 物 と し て は 「 べ っ た ら 漬 け 」、「 福

神 漬 け 」 が あ る 。 こ の よ う な も の は 、 塩 漬 け

発 酵 な ど を さ せ る よ う な 形 で は な く 、 短 期 間

に 外 か ら 味 を つ け る 形 の 漬 け 物 が 多 く 作 ら れ



て い る 。 人 口 が 多 い た め 、 各 地 の 産 物 が 容 易

に 手 に 入 る こ と も あ り 、 こ う い っ た 形 式 の 漬

け 物 が 発 展 し た 。  

 

［ 関 東 地 方 の 漬 け 物 ］  

 関 東 地 方 で は 、 東 京 で こ そ 漬 け 物 の 種 類 が

少 な い が 、 東 京 以 外 の 各 地 で は 各 種 の 漬 け 物

が 作 ら れ て い る 。 と く に 野 菜 類 が 豊 富 で あ る

千 葉 県 は 、 暖 か い た め に 、 酢 漬 け 、 み そ 漬 け

と い っ た 調 味 料 漬 け が 多 い 。 一 方 、 関 東 も 北

の 方 へ 行 く と 、 各 種 の 塩 漬 け の 漬 け 物 が 作 ら

れ て い る 。 し か し 、 関 東 平 野 は 、 野 菜 の 豊 富

な 地 域 で あ る 。 ま た 、 関 東 北 部 で は か ら っ 風

な ど と い わ れ る よ う に 、 強 い 寒 風 が 吹 き 、 乾

燥 し た 地 域 が 広 が っ て い る 。 こ う い っ た と こ

ろ で は 、 漬 け 物 の 中 で も 塩 漬 け 発 酵 の も の が

相 当 有 利 で あ り 、 多 く 漬 け ら れ て い る 。  

  

［ 北 陸 地 方 の 漬 け 物 ］  

 北 陸 は 、 漬 け 物 に と っ て の 条 件 が 非 常 に よ



い 場 所 で あ る 。野 菜 類 も 豊 富 で あ る 。さ ら に 、

石 川 県 や 福 井 県 で は 、 魚 類 を 混 合 し た 野 菜 の

漬 け 物 が 存 在 す る 。 石 川 県 で は 「 か ぶ ら 寿 司 」

で あ り 、 福 井 県 で は 「 ニ シ ン 漬 け 」 で あ る 。  

ま た 、 日 本 海 に 面 し 、 雪 の 多 い 地 域 で あ る の

で 冬 の 保 存 食 品 と し て 塩 漬 け 発 酵 を 主 体 と す

る 漬 け 物 が 幅 広 く 作 ら れ て い る 。  

 

［ 東 海 地 方 の 漬 け 物 ］  

 東 海 地 方 は 、た い へ ん 野 菜 類 に 富 ん で い る 。 

と く に 名 古 屋 近 郊 は 根 菜 類 が よ く 生 育 す る 。

渥 美 半 島 で も 大 根 は 多 く 作 ら れ 、 こ こ で 寒 風

に さ ら さ れ て 干 さ れ た 大 根 は「 渥 美 た く あ ん 」

と し て 有 名 で あ る 。 つ ま り 、 た く あ ん の よ う

な 大 根 の 漬 け 物 は 、 東 海 地 方 で は 非 常 に 多 く

存 在 す る 。  

 

［ 関 西 地 方 の 漬 け 物 ］  

関 西 地 方 の 漬 け 物 は 、 主 と し て 京 都 の 影 響

が 大 き い 。 多 く の 京 漬 け 物 が 、 京 都 に お け る



行 事 が 各 地 に 広 が っ て い く の と 同 時 に 伝 わ っ

て い っ た よ う で あ る 。  

 ま た 、 兵 庫 県 北 部 に は た く あ ん の 発 祥 地 が

あ り 、 大 根 が 多 く 作 ら れ て い た こ と か ら 、 こ

れ ら の 大 根 を 年 中 食 べ る こ と が 出 来 る 長 期 保

存 の た く あ ん 漬 け が 多 く 作 ら れ て き た 。  

 

［ 中 国 地 方 の 漬 け 物 ］  

 中 国 地 方 で は 、 瀬 戸 内 側 と 日 本 海 側 と で は

か な り 気 候 が 異 な る 。 瀬 戸 内 側 は 温 暖 で あ る

が 、 日 本 海 側 は 冬 、 寒 さ が 厳 し い 。 そ れ だ け

に 、 日 本 海 側 で は 主 と し て 塩 漬 け 発 酵 で 長 期

保 存 の 漬 け 物 が 多 く 作 ら れ て い る 。  

 瀬 戸 内 側 は 温 暖 で あ る が 、 冬 は 中 国 山 脈 を

越 え て 、 寒 気 が 入 っ て く る 。 し た が っ て 、 瀬

戸 内 側 は 日 本 海 側 の 漬 け 物 文 化 も か な り 多 く

入 っ て い る 。  

 こ の よ う な 点 か ら 、 瀬 戸 内 側 で も 「 広 島 菜

漬 け 」 の よ う に 、 塩 漬 け 発 酵 さ せ た 漬 け 物 が

多 く 作 ら れ て い る し 、 大 根 を 使 っ た 漬 け 物 も



作 ら れ る 。  

 

［ 四 国 地 方 の 漬 け 物 ］  

四 国 地 方 に は 漬 け 物 は 非 常 に 少 な い 。 気 候

が 年 間 を 通 し て 温 暖 で 、 農 産 物 や 水 産 物 に 富

ん で い る た め 、 強 い て 食 品 を 保 存 す る 必 要 が

な い か ら で あ る 。 四 国 北 部 は 魚 の 宝 庫 、 瀬 戸

内 海 に 面 し 、 西 は 豊 後 水 道 、 南 は 太 平 洋 、 そ

し て 東 は 紀 伊 水 道 に 面 し て い る た め 、 海 の 幸

に 恵 ま れ す ぎ る く ら い 恵 ま れ て い る 。地 形 も 、

山 あ り 、 平 野 あ り 、 川 あ り 、 海 あ り で 、 自 然

の 産 物 に は 事 欠 か な い 。 い わ ゆ る こ の 地 方 で

は 、 気 候 風 土 に 申 し 分 な く 、 産 物 が 多 い 上 、

い つ で も そ の ま ま の 形 で 食 べ ら れ る 。 わ ざ わ

ざ 加 工 し な い で も 、 自 然 の ま ま の 素 朴 な 形 で

食 べ る 方 が お い し い の で 、 こ の よ う な 条 件 下

か ら 、 昔 か ら 保 存 食 と し て の 漬 け 物 を 考 え る

必 要 は な か っ た の で あ る 。  

 

 



［ 九 州 地 方 の 漬 け 物 ］  

 九 州 の よ う に 暖 か い 地 方 で は 、 調 味 料 漬 け

が よ く 漬 け ら れ る 。 例 え ば み そ 漬 け 、 し ょ う

ゆ 漬 け 、粕 漬 け 、酢 漬 け な ど で あ る 。こ れ は 、

塩 漬 け や ぬ か み そ 漬 け 、 そ れ に コ ウ ジ 漬 け だ

と 発 酵 が 早 く 進 み す ぎ る か ら で あ る 。 九 州 で

は 冬 で も 気 候 が 温 暖 な の で 、 漬 け 物 の 発 酵 が

早 く 進 む 。 そ の た め 、 お い し い 期 間 は 短 く 、

す ぐ に 酸 っ ぱ く な っ て し ま う 。 し か し 、 調 味

料 漬 け で あ っ た 場 合 は 、 そ の 心 配 は な い 。  

 調 味 料 漬 け に は 、 ど れ も 発 酵 が 完 成 し た 調

味 料 が 使 わ れ て い る 。 味 噌 ・ し ょ う ゆ ・ 酢 な

ど で あ る 。 こ れ ら は 発 酵 に よ っ て 作 り 出 さ れ

た も の が 多 い 。 酒 粕 も 発 酵 後 の 材 料 を 使 用 す

る が 、 さ ら に こ の 酒 粕 を 熟 成 さ せ て 味 を 出 し

て 使 う 場 合 が 多 い 。  

 こ れ ら の 調 味 料 は 発 酵 が 完 成 し て い る の で 、

気 温 が 高 く て も 発 酵 が 進 み す ぎ る 心 配 が な い 。 

 つ ま り 、 九 州 と い う 暖 か い 地 方 に 適 し た 漬

け 物 が 調 味 料 漬 け な の で あ る 。 こ れ が 、 九 州



で 調 味 料 漬 け が よ く 漬 け ら れ て い る 理 由 で あ

る 。  

 漬 け 物 は 京 都 で 古 く か ら 栄 え 発 展 し て 来 た 。

今 日 で こ そ 漬 け 物 は 庶 民 の も の と さ れ て い る

が 、 古 い 時 代 に は 上 層 階 級 の ぜ い た く 品 で あ

っ た 。 こ れ ら の 時 代 の 集 ま り に は 、 料 理 の 膳

や 茶 漬 け に 、 漬 け 物 は 大 切 な 料 理 の 一 つ と し

て 顔 を 出 し て い た 。  

京 都 は 古 来 寺 院 の 都 市 で あ る 。 こ と に 仏 教

の 中 で も 禅 宗 な ど の 影 響 も あ り 、 な ま ぐ さ を

す べ て 排 除 し た 精 進 料 理 が 栄 え て き た 。 禅 宗

は 常 に 質 素 な 生 活 を た て ま え と し 、 わ ず か な

残 菜 で も 捨 て ず 、 そ れ を 利 用 す る こ と が す す

め ら れ た 。 そ の 利 用 法 の 一 つ と し て 漬 け 物 の

加 工 が あ げ ら れ る 。  

反 面 、京 都 は 長 い 歴 史 の 中 で 、何 回 と な く 、

政 治 的 に 虐 げ ら れ て 来 た の で 、 京 都 の 人 々 の

間 に は 質 素 な 生 活 が 見 に 付 い て い て 、 苦 し い

生 活 の 中 で 身 を 守 る 方 法 と し て も 、 安 価 で あ

る が 味 の よ い 、 保 存 の き く 漬 け 物 は 貴 重 な 存



在 で あ っ た と 考 え ら れ て い る 。  

ま た 、 冬 が 寒 く 、 海 か ら 遠 い 京 都 で は 、 新

鮮 な 魚 が 手 に 入 り に く く 、 漬 け 物 は 不 作 時 に

備 え て の 保 存 食 と し て 、 い つ も 用 意 さ れ て い

た 面 も 考 え ら れ る 。「 す ぐ き 」 の こ と を 「 貧 乏

菜 」 と 呼 ん で い る こ と も そ れ が よ く 表 れ て い

る 。  

ま た そ の 他 に も 京 都 は 、 気 候 状 態 が 日 本 海

側 に 近 く 、 冬 は 寒 い た め 、 冬 季 の 野 菜 は 途 絶

え が ち と な る 事 が あ り 、 そ の 為 に も 保 存 用 の

野 菜 と し て 漬 け 物 が 必 要 と い う 事 で 、 発 展 し

た と も い え る 。  

江 戸 時 代 か ら は 、 京 都 で は 漬 け 物 が 市 販 さ

れ て い た 。 当 時 の 漬 物 屋 は 「 く き 屋 」 と 呼 ば

れ て お り 、 漢 字 で は 「 茎 屋 」 と 書 く 。 昔 の 漬

け 物 売 り は 、 男 性 は 桶 を か つ ぎ 、 女 性 は 頭 に

漬 け 物 の 箱 を の せ て 売 り 歩 い て い た 。 今 も 京

都 の 北 の 方 大 原 の 里 で は 、 大 原 娘 が こ の よ う

な 姿 を 残 し て い る 。  

現 在 で は 、 京 都 の 漬 け 物 は “ 料 理 の 添 え 物 ”



と い う よ り 、“ お も て な し 料 理 の 一 品 ”と 考 え

ら れ て い る よ う で あ る 。  

特 に 京 都 の ３ 大 漬 け 物 と 呼 ば れ て い る も の

は 「 ス グ キ 漬 」「 千 枚 漬 」「 し ば 漬 」 で 、 京 都

独 特 の 味 と 香 り を 持 っ て い る 。 こ れ ら は 京 都

の 気 候 風 土 に も 大 き く 影 響 さ れ て お り 、 と く

に す ぐ き 菜 は 寒 い 場 所 で の 栽 培 に 適 し て い る

の で 、 冬 の 寒 さ が 厳 し い 京 都 で の 栽 培 は 好 都

合 で あ る 。  

 

千 枚 漬 け  
原 産 地 は ト ル コ を 中 心 と す る 地 中 海 沿 岸 で

あ る 。 色 白 で キ メ 細 や か な 肌 が 特 徴 で 、 葉 の

部 分 ま で 入 れ る と 長 さ が １ メ ー ト ル ほ ど も あ

り 、 持 ち 上 げ る と ず っ し り 重 い 。 こ の か ぶ ら

を 薄 く 切 っ て 漬 け た も の が 千 枚 漬 け で 、 江 戸

時 代 の 終 わ り に 御 所 の 料 理 人 の 手 に よ っ て 、

薄 く 「 千 枚 に も 削 っ た 」 今 の 形 に 作 り 上 げ ら

れ た 。 そ れ ま で は 聖 護 院 か ぶ ら に 縦 の 刻 み を

沢 山 入 れ て 塩 漬 け に し た も の で も っ と 質 素 な



も の で あ っ た 。  

漬 け 方 は 、 薄 く 切 っ た 聖 護 院 か ぶ ら を 薄 塩

で 2 日 間 ほ ど 下 漬 け し 、 そ の 後 昆 布 と 交 互 に

重 ね つ つ 本 漬 け に す る 。 ４ ０ ～ ５ ０ ｋ ｇ の お

も し で 約 5 日 間 、 昆 布 の ぬ め り が 出 た 頃 が 食

べ ご ろ で あ る 。  

千 枚 漬 け は 、 す ぐ き や た く あ ん と 違 っ て 、

葉 の 部 分 を 漬 け ず に 根 の 部 分 だ け を 使 用 す る 。

食 べ 方 は 、 千 枚 漬 け を 数 枚 重 ね た ま ま 十 文 字

に 四 つ に 切 る 。 ま た 別 に 漬 け た 壬 生 菜 を 添 え

て 食 べ る が 、 こ れ は め で た さ を 表 す も の で あ

る 。  

現 在 京 都 で は ひ と 冬 に 二 万 二 千 樽 、 約 一 千

ト ン も の の 千 枚 漬 が 漬 け ら れ て い る 。 千 枚 漬

は 早 く 食 べ な い と ど ん ど ん 味 が 落 ち て し ま う

の で 、 多 く の 漬 け 物 が 年 間 を 通 し て 店 頭 に 並

ぶ 中 で 、 千 枚 漬 は い ま だ 冬 を 旬 と す る 漬 け 物

で あ る 。  

 

 



す ぐ き 漬 け  
「 酸 茎 」 と 書 い て す ぐ き と 読 む 。 す ぐ き は 京

都 上 賀 茂 に 伝 承 す る 伝 統 野 菜 で 、 栽 培 の 起 源

は は っ き り し な い が 、 上 賀 茂 の 社 家 か ら 始 ま

っ た 説 が 有 力 で あ る 。 も と も と は 上 賀 茂 の 邸

内 で 作 ら れ 「 屋 敷 菜 」 と 呼 ば れ た 野 菜 を 漬 け

た も の で あ る 。 す ぐ き 漬 は 乳 酸 発 酵 し た 独 特

の 酸 味 が 珍 重 さ れ て い て 、 古 く 鎌 倉 時 代 に 始

ま る も の で あ る 。 す ぐ き は 京 都 の 漬 け 物 の 中

で も 一 風 変 わ っ た 漬 け 物 で 、 原 料 は ス グ キ 菜

と 塩 と い う シ ン プ ル な も の で あ る が 、 天 秤 重

石 に よ る 漬 け こ み や 、室 に よ る 人 口 発 酵 な ど 、

世 界 的 に も 類 を み な い も の と 言 わ れ て い る 。

天 秤 重 石 と は 、 テ コ の 原 理 を 使 っ た も の で 、

丸 太 棒 の 先 に 重 石 を ぶ ら 下 げ る た め 、 実 際 よ

り も 何 倍 も の 強 い 力 を 加 え る 事 が 出 来 る の で 、

一 日 で カ サ を 半 分 に 減 ら す 事 が 出 来 る 。  

人 工 加 熱 と は 、 火 力 を 使 っ た も の で 、 現 在

で は 電 気 で 加 熱 さ れ て い る 。  

す ぐ き は 一 見 し て 小 型 の 大 根 の よ う で あ る



が 、 か ぶ ら の 一 種 で あ る 。 1 2 月 に 入 り 、 霜 に

あ た る 頃 か ら が 旬 で あ る 。  

す ぐ き の 食 べ 方 は 、 葉 ご と 細 か く 刻 ん で お

茶 漬 け に し た り 、 あ め 色 や 桜 色 の か ぶ ら の 部

分 を 大 き く 縦 に 切 っ て 、 チ ー ズ の よ う に 酒 の

つ ま み と し て 食 べ る 。 す ぐ き は も と も と 贈 答

品 と し て 使 わ れ て い た が 、 今 で も 京 の 暮 れ の

挨 拶 に 使 わ れ て い る 。  

 

し ば 漬 け  
し ば 漬 は 大 原 の 里 に 古 く か ら あ る 漬 け 物 で 、

土 地 の な す 、 し そ 、 み ょ う が 、 き ゅ う り 、 青

唐 辛 子 な ど の 夏 野 菜 を 塩 漬 け に し た も の で 、

昔 は 農 家 の 蓄 え で あ っ た 。 し ば 漬 け が 全 国 各

地 に 広 ま っ た の は 昭 和 ４ ０ 年 代 以 降 で あ る 。  

今 で は 観 光 客 で 人 気 の 大 原 で あ る が 、 山 深

い 大 原 の 地 は 、 も と も と 京 の 都 に 見 切 り を つ

け た 人 々 の 隠 れ 里 で あ っ た 。 平 清 盛 の 娘 、 建

礼 門 院 徳 子 も そ ん な 一 人 で あ っ た 。 そ の 徳 子

を 慰 め よ う と 、 し そ で 漬 け 込 ん だ 夏 野 菜 を 差



し 入 れ た の が し ば 漬 け の 始 ま り と 言 わ れ て い

る 。  

大 原 の し そ は 葉 が 縮 れ た「 ち り め ん 赤 し そ 」

と い う 種 類 の も の で 、 今 か ら 約 1 2 0 0 年 に 渡

来 し た 原 種 に 近 い も の だ と 言 わ れ て い る 。  

し ば 漬 け は す ぐ き と と も に 代 表 的 な 発 酵 食

品 で あ る が 、 室 に 入 れ て 発 酵 を 促 す す ぐ き と

違 っ て 、 夏 場 に 漬 け る し ば 漬 け は 、 自 然 に 発

酵 が 進 む 。  

し ば 漬 は 塩 加 減 が 難 し く 、 塩 が 少 な い と 野

菜 が 腐 敗 し 、 多 く な る と き ち ん と 発 酵 し て く

れ な い と い う 。 大 原 で は 細 か く 刻 ん で 醤 油 を

つ け て 食 べ る の が 、 里 に 伝 わ る 本 来 の 食 べ 方

で あ る そ う で あ る 。 最 近 で は 、 き ゅ う り な ど

を し そ で 漬 け た 「 し ば 漬 け 風 味 、 浅 漬 け 風 」

の 歯 ご た え の よ い も の に 人 気 が あ る 。し か し 、

本 来 の し ば 漬 け は 、 な す と し そ を 塩 で 漬 け 、

乳 酸 発 酵 さ せ た も の で あ り 、 一 般 的 に 「 生 し

ば 」 と 呼 ば れ て い る 。 口 当 た り は 柔 ら か な 感

触 で あ る 。  



京 都 に は こ の ３ 種 類 以 外 に も 、 た く さ ん の

漬 け 物 が あ る 。  

京 都 の 伝 統 野 菜 を 使 っ た も の で も １ ０ 種 類

以 上 あ る 。 京 都 の 伝 統 野 菜 と は 、 京 都 で 昔 か

ら 作 ら れ て き た 野 菜 の こ と で 、 い ま や ひ と つ

の ブ ラ ン ド に な り つ つ あ る 。 現 在 、 約 ５ ０ 種

の 固 有 品 種 が 伝 え ら れ て い る 。壬 生 菜 、花 菜 、

賀 茂 な す 、 す ぐ き 、 聖 護 院 か ぶ ら 、 桂 瓜 、 菜

種 な ど が 京 都 の 伝 統 野 菜 を 使 っ た 漬 物 に な っ

て い る 。 そ の 他 、 桃 山 大 根 や 茎 大 根 が 、 京 都

の 家 庭 で 漬 け る 漬 け 物 に 使 わ れ る 。  

こ の 大 根 類 は ぬ か 漬 け に さ れ る こ と が 多 い 。

む か し 、 商 家 が 店 で 抱 え る 大 勢 の 使 用 人 を 養

う た め に 、 安 く て 日 持 ち の す る 食 品 と し て 用

意 し た こ と か ら 発 達 し た 。 庶 民 の た め の 漬 け

物 で 、 千 枚 漬 け な ど と は 別 の 意 味 で 、 京 都 ら

し い 漬 け 物 と い え る 。 桃 山 大 根 も 、 茎 大 根 も

普 通 の 大 根 に 比 べ て 小 振 り で あ る 。京 野 菜 は 、

大 根 に 限 ら ず 、「 壬 生 菜 」 や 「 聖 護 院 か ぶ ら 」

な ど の よ う に 、 地 名 が 名 前 と な っ た も の が 多



く 、 こ れ ら の 大 根 も 品 種 は 同 じ 物 で も 作 ら れ

る 場 所 に よ っ て 名 前 が 変 わ る 。「 桃 山 大 根 」は

「 大 亀 谷 大 根 」、 ま た 「 茎 大 根 」 は 「 南 禅 寺 大

根 」「 中 堂 寺 大 根 」 な ど と も 呼 ば れ る 。  

京 漬 け 物 の 中 で も 特 に 種 類 が 多 く 、 バ ラ エ

テ ィ ー に 富 む の が 浅 漬 け で あ る 。 浅 漬 と は 漬

け こ み 期 間 の 短 い 漬 け 物 の 事 で 、 最 近 で は 調

味 液 に 野 菜 を そ の ま ま 入 れ る 「 浮 か し 漬 」 が

主 流 で あ る が 、 京 都 の 浅 漬 は 、 千 枚 漬 と 同 じ

よ う に 、 ま ず し っ か り と 塩 漬 け し 、 そ れ か ら

昆 布 な ど の 調 味 料 と 共 に 本 漬 に す る 。 柚 子 、

し そ 、 胡 麻 、 か つ お ぶ し な ど の ア レ ン ジ も 可

能 な の で 、 店 で は 様 々 な 浅 漬 を 販 売 し 売 り に

出 し て い る 。 そ し て 近 年 で は 浅 漬 に 人 気 が 高

ま っ て い て 、 材 料 も な す や か ぶ ら な ど 伝 統 野

菜 だ け に こ だ わ ら ず 、 グ リ ー ン ボ ー ル や ミ ニ

カ ブ ラ な ど 様 々 で あ る 。セ ロ リ 、ら っ き ょ う 、

な が い も 、 は く さ い 、 れ ん こ ん と い っ た ４ ０

種 類 も の 野 菜 が 、 浅 漬 に 利 用 さ れ て い る 。  

そ の 他 、 京 都 の 代 表 的 な 漬 け 物 と し て 「 菜



の 花 漬 」 が あ る 。 開 花 前 の 菜 の 花 の つ ぼ み を

塩 漬 し た も の で 、 黄 色 い つ ぼ み が 美 し く 、 見

た 目 に も 楽 し め る 漬 け 物 で あ る 。  

漬 け 方 は 、ま ず き れ い に 洗 い 塩 漬 け に す る 。

一 両 日 で 水 分 を 出 し た も の に 、 も う 一 度 、 塩

を ふ り 本 漬 け に す る 。 そ の 時 、 樽 に 入 れ た 菜

の 花 の 上 に 、タ カ ノ ツ メ を 入 れ 、そ の 上 か ら 、

糠 布 団 と い う 糠 の 入 っ た 袋 を 置 い て 、 重 石 を

す る 、 と い っ た 変 わ っ た も の で あ る 。  

 

ま た「 壬 生 菜 漬 」も 代 表 的 な 漬 け 物 で あ る 。

水 菜 の 一 種 で あ る 壬 生 菜 の 塩 漬 で 、 緑 色 が 鮮

や か で 、 千 枚 漬 に 添 え ら れ て 食 べ ら れ る 。 千

枚 漬 を 壬 生 菜 に 巻 い て 食 べ た り な ど 、 セ ッ ト

に す る 事 が 多 い の で 、 千 枚 漬 と 一 緒 に 、 贈 答

品 と し て も 使 わ れ て い る 。  

 

京 都 の 家 庭 で よ く 漬 け ら れ て い る も の が 夏

の 「 ど ぼ 漬 」 で 、 こ れ は 糠 漬 の 事 で あ る 。 糠

と 塩 に 水 を 加 え 、 糠 床 を 作 り 、 こ の 中 に 虫 除



け と し て タ カ ノ ツ メ 、 に ん に く 、 し ょ う が な

ど を 入 れ 風 味 を よ く す る 。  

糠 漬 に 一 番 多 く 利 用 さ れ る 野 菜 は 、 き ゅ う

り と な す で 、 こ れ を 漬 け て 毎 日 の 食 卓 に 載 せ

る 。 他 に よ く 糠 漬 に 利 用 さ れ る 野 菜 は し ろ う

り 、 新 し ょ う が 、 す い か の 皮 、 な ど が あ る 。

大 抵 は 一 日 で 食 べ き れ る 分 を つ け る そ う だ が 、

古 漬 け に な っ た も の は 刻 ん で 薬 味 な ど と 混 ぜ

て 食 べ る 。 糠 床 は 夏 が 終 わ る と 水 気 を 切 り 、

新 し い 糠 と 塩 を 足 し て 、 冷 暗 所 で 大 切 に 保 存

さ れ る 。  

お 話 を 聞 い た 5 0 代 の 主 婦 の 方 は 、 糠 床 に

鮭 の 頭 を 入 れ る そ う で あ る 。 こ う す る 事 に よ

り 、 味 が よ く な る そ う で 、 糠 床 に 入 れ る 具 は

各 家 庭 に よ っ て 違 う よ う で あ る 。  

し か し 、 最 近 は 家 庭 で 漬 物 を 漬 け る 人 は 減

少 し て き て い る よ う で あ っ た 。3 0 代 主 婦 3 人

も ど ぼ 漬 を 家 庭 で 漬 け た り し な い と い う 話 で

あ っ た 。  

理 由 と し て 、 主 婦 の 就 労 機 会 が 増 大 す る と



と も に 、 漬 け 物 を 漬 け る 時 間 的 余 裕 が な く な

っ て 来 た 事 、 ス ー パ ー や 店 に 漬 け 物 が 並 び 、

簡 単 に 手 に 入 る よ う に な っ た 事 、都 市 部 で は 、

狭 い 台 所 で 漬 け 物 が つ け に く く な り 、 保 存 も

し に く く な っ た 事 、 塩 分 過 剰 を 敬 遠 す る 風 潮

が 強 く な っ た 事 な ど が あ げ ら れ る 。 特 に 若 い

世 代 で は 、 漬 け 物 が な く て も 平 気 に な っ て い

る 事 か ら 、 漬 け 物 離 れ が 進 ん で い る 。 漬 け 物

は 、 高 級 商 品 化 、 少 量 多 品 目 化 し て い る 。  

 

京 都 で は 、 漬 け 物 を 使 っ た お 茶 漬 け （ こ れ

を 「 ぶ ぶ 漬 」 と 呼 ぶ ） を 観 光 客 向 け に 食 べ さ

せ る 店 が 町 の あ ち こ ち に あ っ た り 、 漬 物 を 使

っ た 寿 司 を 出 す 店 や 、 漬 け 物 に ド レ ッ シ ン グ

を か け て 、 サ ラ ダ 感 覚 で 食 べ る 事 の 出 来 る 店

な ど が 多 く あ る 。  

こ の よ う に 、 漬 け 物 は 地 元 の 人 と い う よ り

も 、 観 光 客 向 き に 売 ら れ て い る 事 も 多 い よ う

で あ る 。 ま た そ の 数 も 多 く 、 京 都 市 内 だ け で

も 、 約 １ １ ０ 件 以 上 の 漬 け 物 屋 が あ る 。  



漬 け 物 を 、 浅 漬 け 、 ぬ か 漬 け 、 に 使 わ れ る

野 菜 に よ っ て 分 類 し た と こ ろ 、 約 ６ ０ 種 類 以

上 も の の 野 菜 が 使 わ れ て い る こ と が 分 か っ た 。 

特 徴 と し て 、 ぬ か 漬 け に 利 用 さ れ て い る 野

菜 は 、 き ゅ う り や な す 、 す い か の 皮 な ど と い

っ た よ う に 、 夏 が 旬 の も の が 多 い こ と が 分 か

る 。  

 浅 漬 け に 利 用 さ れ て い る 野 菜 は 非 常 に 多 く 、

漬 け 物 屋 で も 毎 年 新 し い 浅 漬 け を 作 り 出 し 、

売 り に 出 し て い る と い う こ と で あ る 。 ま た 浅

漬 け は 野 菜 そ の も の の 色 が 残 る の で 、 赤 か ぶ

ら や 菊 の 花 と い っ た 色 彩 の き れ い な 野 菜 が 多

く 使 わ れ て い る こ と が 分 か っ た 。  

 次 の ペ ー ジ で 今 日 漬 け 物 を 浅 漬 け に 利 用 さ

れ る 野 菜 、 ぬ か 漬 け に 利 用 さ れ る 野 菜 、 奈 良

漬 け に 利 用 さ れ る 野 菜 、 伝 統 野 菜 を 使 っ た 漬

け 物 に 分 類 を 表 に 表 し て み た 。  

 



京野菜を使った漬物 
壬生菜  

旬は冬。壬生菜には様々な種類があり、白と呼ばれるものは浅漬黒と呼ばれる

ものは漬糠に利用される。また、これとは別にひねの壬生菜は糠漬 に利用さ

れる。                                    
 

京たけのこ 旬は３月下旬～５月下旬。 

 

聖護院大根 １０月～２月下旬。浅漬、糠漬共に利用される。 

 

花菜      １月下旬～４月下旬。 

 

水菜    冬が旬。浅漬に利用される。 

 

京山科茄子  

 

すぐき   塩漬の乳酸醗酵、浅漬のものもある 

 

賀茂なす   主に奈良漬に利用される。 

 

もぎなす   麹やからし、白味噌漬の他に、浅漬もある。 

 

聖護院かぶら 



浅漬に利用されている野菜 
 
壬生菜     京たけのこ   聖護院かぶら     

水菜       すぐき       白菜 

ミ ニ か ぶ ら  白 か ぶ ら   赤 か ぶ ら     

グリーンボール  セロリ      れんこん 

みょうが     うり       桜の花 

ふきのとう   聖護院大根      高菜  

日野菜     きゅうり        ブロッコリー     

えのき           長いも       ごぼう 

しば漬     すいか     らっきょう     

しょうが     キャベツ      桃山 

ひ ょ う た ん  し そ     た ら の 芽     

菊の花      ずいき（サトイモの茎） 

菜の花      小茄子 

 
注 傍線が引いてあるものは、京都の伝統野菜のものである 
 



糠漬に利用される野菜 
 

      なす         
      きゅうり 
  日野菜…天日干にして糠で漬けこむ 
      壬生菜 
      聖護院大根 
      菜の花 
      うり 
      しょうが 
      みょうが 
      茎大根 
      すいかの皮 
      人参 
 

 

 

 



奈良漬に利用される野菜 
 

漬けてから仕上がりまで２～３年の月日を費やす贅沢な漬

物である。まわりの粕を取り除いて、好みの大きさに切っ

て食べる。浅漬などの漬物に比べて保存がきく。高級感が

あるので、贈答品としてもよく使われる。 

 

       越うり（しろうりと読む、桂瓜） 

        賀茂なす 

        大根 

        きゅうり 

        すいか 
   
奈良漬は、それぞれの野菜は塩漬し、数回の下漬の後本漬にされる。以前は酒

粕だけで漬けていたが、今ではみりん粕を利用したものも多い。 
 
 
 
 このように、京都には野菜を中心としたたくさんの漬け物があり、伝統の食

文化をもっていることが分かる。 
 
 
 



終 わ り に  
 こ の 実 習 を 通 し て 、 京 都 の 食 文 化 や 京 都 の

行 事 、 気 候 風 土 、 ま た 、 全 国 に は さ ま ざ ま な

種 類 の 漬 け 物 が 存 在 し て い る こ と を 知 る こ と

が 出 来 た 。  

 同 じ 国 内 で も 地 域 に よ っ て 漬 け 物 の 漬 け 方

や 種 類 が 違 う の で た い へ ん 面 白 い と 思 っ た 。  

 京 都 の 漬 け 物 は 毎 年 新 し い も の が 出 て い る

と い う 話 で あ っ た が 、 観 光 客 向 き に ア レ ン ジ

し た り 、 若 者 向 け に ア レ ン ジ す る な ど 、 漬 け

物 で も サ ラ ダ 風 な も の や 懐 石 風 の も の が あ っ

た り し て 、 た い へ ん 興 味 深 か っ た 。   

  

 

 

 

 

 

 

 


