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京都原産の伝統野菜・京水菜を用いた「はりはり鍋」

地
下
水
で
育
ま
れ
た

京
都
原
産
の
「
京
水
菜
」

　

寒
さ
に
強
く
、
冬
に
収
穫
時
期
を
迎
え

る
水
菜
。
今
で
こ
そ
全
国
の
ス
ー
パ
ー
マ

ー
ケ
ッ
ト
に
並
ん
で
い
る
が
、
原
産
は
京

都
で
、
冬
の
到
来
を
告
げ
る
京
野
菜
と
し

て
「
京
水
菜
」
と
呼
ば
れ
親
し
ま
れ
て
き

た
。
京き
ょ
う
な菜

と
も
呼
ば
れ
る
。
京
野
菜
の
記

録
は
、
古
い
も
の
で
16
世
紀
（
室
町
後
期
〜
安

土
桃
山
時
代
）
に
ま
で
遡
る
。

「
生
育
に
十
分
な
水
を
必
要
と
す
る
水
菜

が
京
都
で
栽
培
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の

は
、
豊
か
な
水
の
お
か
げ
で
す
」

　

そ
う
教
え
て
く
れ
た
の
は
、
京
都
府
立

大
学 

京
都
和
食
文
化
研
究
セ
ン
タ
ー
の

佐
藤
洋
一
郎
さ
ん
。
桂
川
や
鴨
川
な
ど
大

き
な
川
が
何
本
か
流
れ
る
京
都
は
、
北
の

方
で
降
る
雨
や
雪
の
影
響
で
、
地
下
に
は

琵
琶
湖
の
８
割
に
匹
敵
す
る
ほ
ど
の
水
が

溜
ま
っ
て
い
る
と
い
わ
れ
る
。
地
下
水
が

豊
富
な
の
で
あ
る
。

　

特
に
東
側
は
砂さ

礫れ
き

質
。
浅
い
地
層
か
ら

良
質
の
水
が
得
ら
れ
る
た
め
、
今
も
ま
ち

の
至
る
と
こ
ろ
に
井
戸
が
あ
る
。
そ
の
た

め
京
水
菜
や
賀
茂
な
す
、
九
条
ね
ぎ
と
い

っ
た
京
野
菜
の
栽
培
、
豆
腐
の
製
造
な
ど
、

水
の
恩
恵
を
受
け
た
産
業
や
文
化
が
古
く

か
ら
発
達
し
た
。

庶
民
に
親
し
ま
れ
る

「
は
り
は
り
鍋
」

　

旬
の
京
水
菜
を
楽
し
む
名
物
料
理
が

「
は
り
は
り
鍋
」
だ
。
材
料
は
基
本
的
に

水
と
風
土
が
織
り
な
す
食
文
化
の
今
を

訪
ね
る
「
食
の
風
土
記
」
。
今
回
は
、

京
野
菜
の
「
水
菜
」
を
用
い
た
関
西
の

冬
の
風
物
詩
「
は
り
は
り
鍋
」
で
す
。

京
水
菜
で
い
た
だ
く

は
り
は
り
鍋

は
り
は
り
鍋
（
京
都
府
） 19

水の文化 73号　食の風土記
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肉
、
京
水
菜
、
和
風
だ
し
汁
の
３
つ
。

は
り
は
り
鍋
は
大
阪
の
あ
る
飲
食
店
が

考
案
し
た
と
さ
れ
る
。
名
の
由
来
は
、

水
菜
の
シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
と
し
た
触
感
を

「
ハ
リ
ハ
リ
」
と
表
現
し
た
こ
と
。
か
つ

て
は
く
じ
ら
肉
を
入
れ
て
い
た
が
、
今

は
豚
肉
な
ど
他
の
肉
を
使
う
こ
と
も
増

え
て
い
る
。
佐
藤
さ
ん
は
、
は
り
は
り

鍋
が
京
都
で
食
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た

の
は
半
世
紀
ほ
ど
前
で
は
な
い
か
と
推

測
す
る
。

「
私
は
幼
少
期
を
大
阪
で
過
ご
し
ま
し

た
が
、
家
で
す
き
焼
き
と
い
え
ば
は
り

は
り
鍋
で
、
当
時
は
〈
く
じ
ら
の
す
き

焼
き
〉
と
呼
ん
で
い
ま
し
た
。
水
菜
も

く
じ
ら
肉
も
安
か
っ
た
の
で
、
経
済
的

だ
っ
た
の
で
し
ょ
う
。
今
は
は
り
は
り

鍋
と
い
う
と
高
級
な
イ
メ
ー
ジ
も
あ
り

ま
す
が
、
昔
は
庶
民
の
食
べ
も
の
で
し

た
」
と
佐
藤
さ
ん
は
言
う
。

　

京
水
菜
を
用
い
た
は
り
は
り
鍋
を
提

供
す
る
「
お
ば
ん
ざ
い 

和
さ
び
」
を

訪
ね
た
。
和
さ
び
の
は
り
は
り
鍋
は
、

だ
し
汁
に
京
水
菜
や
油
揚
げ
、
豆
腐
な

ど
を
入
れ
て
味
わ
う
。
水
菜
本
来
の
シ

ャ
キ
ッ
と
し
た
食
感
を
そ
の
ま
ま
楽
し

む
な
ら
、
だ
し
汁
に
サ
ッ
と
く
ぐ
ら
せ

る
く
ら
い
が
ベ
ス
ト
だ
そ
う
だ
。

「
は
り
は
り
鍋
は
お
酒
を
飲
ん
だ
後
の

シ
メ
の
一
品
と
し
て
人
気
で
す
。
年
配

の
人
に
は
馴
染
み
深
い
料
理
で
す
が
、

今
の
若
い
人
は
知
ら
な
い
人
も
多
い
ん

で
す
。
む
し
ろ
京
都
以
外
に
住
む
人
た

ち
の
方
が
よ
く
知
っ
て
い
ま
す
」
と
、

店
主
の
寺
井
友
一
さ
ん
は
話
す
。

伝
統
野
菜
を
味
わ
っ
て

未
来
に
つ
な
ぐ
食
文
化

　

ビ
タ
ミ
ン
や
ミ
ネ
ラ
ル
、
食
物
繊
維

も
豊
富
な
京
水
菜
は
、
栽
培
技
術
が
発

達
す
る
前
は
冬
場
の
貴
重
な
青
物
野
菜

だ
っ
た
。
今
は
サ
ラ
ダ
で
味
わ
う
こ
と

も
多
い
が
、
本
来
は
煮
た
り
炊
い
た
り

し
て
食
べ
る
も
の
だ
と
佐
藤
さ
ん
は
言

う
。
そ
う
い
っ
た
意
味
で
も
は
り
は
り

鍋
は
、
京
水
菜
を
味
わ
う
に
は
お
す
す

め
の
料
理
だ
そ
う
だ
。

「
京
水
菜
を
は
じ
め
と
す
る
日
本
各
地

に
残
る
伝
統
的
な
野
菜
を
食
す
こ
と
は
、

日
本
古
来
の
食
文
化
を
守
る
こ
と
に
つ

な
が
り
ま
す
。
現
代
の
人
び
と
は
伝
統

野
菜
を
あ
ま
り
食
べ
な
く
な
っ
て
い
ま

す
が
、
ぜ
ひ
京
水
菜
以
外
の
京
野
菜
も

い
ろ
い
ろ
な
レ
シ
ピ
で
試
し
て
み
て
く

だ
さ
い
。
そ
し
て
、
そ
れ
ぞ
れ
の
家
庭

で
自
分
た
ち
の
味
を
見
つ
け
て
、
次
世

代
に
つ
な
い
で
い
く
。
そ
れ
が
、
ひ
い

て
は
大
き
な
課
題
に
な
っ
て
い
る
日
本

の
食
糧
自
給
率
を
高
め
る
こ
と
に
も
つ

な
が
る
の
で
す
」

　

京
水
菜
と
い
う
伝
統
野
菜
を
用
い
た

は
り
は
り
鍋
を
通
じ
て
、
こ
れ
か
ら
の

食
の
あ
り
方
も
改
め
て
考
え
た
い
。

（
２
０
２
３
年
１
月
13
日
取
材
）

1京都のまちなかを流れる白川疏水。昔ながらの豆腐店などが今も
点在し、水が豊かなことを伝えてくれる 2京都府立大学 京都和食
文化研究センターの佐藤洋一郎さん。同大学文学部特別専任教授
を務める。2021年4月から「ふじのくに地球環境史ミュージアム」
館長に着任 3「おばんざい 和さび」店主の寺井友一さん 4和さび
の外観 5京水菜の栽培風景。もともと畔に流水を引き育てたこと
から水菜と名づけられた 提供：京都府山城広域振興局

はりはり鍋の下ごしらえ
水菜をきれいに洗ったら、4～5cm幅の食べやすい
大きさに切る。1人分の目安は約2株
油揚げはほどよく焦げ目がつくくらいにバーナーで
炙ることで、香ばしさとうま味が出る。炙ったら幅
2cmほどに切る。1人分の目安は1枚
豆腐を切る。1人分の目安は1/4丁
好みで鶏肉や豚肉などの肉、香りづけにゆずの皮な
どを盛りつけて完成（写真は約３人分）。家庭で楽
しむ場合、だしは市販の和風だしを準備すればOK
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京水菜でいただく「はりはり鍋」


