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８月後半頃・地 蔵 盆

月8
京の食の歳時記

二十四節気 立秋（8日頃）
処暑（23日頃）

今月の野菜：なす

行事食
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り
火
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り
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お
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理

処
暑

お
き
ま
り
料
理

1 日：小豆ごはん、にしんと昆布の煮付け、なます
8 の付く日：あらめと油揚げの炊いたん
15 日：小豆ごはん、棒だらとえび芋の煮しめ、なます
月末：おから

おきまり料理

「冬の瓜」と書きますが、夏が旬です。皮が硬いため、冬まで
貯蔵できることからそう呼ばれるといわれます。
やわらかく煮た冬瓜。冷やしていただくと美味しいです。下茹
でしてから煮ると味の含みがよくなります。海老の他には、ひ
き肉をつかったそぼろあんもよく合います。

冬瓜の海老そぼろあん

行 事 食
13日
  ～
16日

ささげとなすの
ごま和え、
あらめ炊き、
かぼちゃの煮物
ずいきのなます、
湯葉のつゆ

▲ 13日～16日 かぼちゃの煮物

お盆は、正式には「盂蘭盆会」とい
い、先祖や亡くなった人たちの成仏
を願い、報恩や追善の供養をする期
間のことです。一般には８月１3日を
お盆の入りとし、お盆明けは１６日。
京都のお盆といえば8月16日に行わ
れる「五山送り火 」。送り火そのも
のは、迎えた精霊を再び送るという
意味をもつ宗教的行事ですが、年中
行事として定着したのは室町から江
戸時代以後といわれています。
東山如意ケ嶽の「大文字」、金閣寺
大北山（大文字山）の「左大文字」、
松ヶ崎西山（万灯籠山）・東山（大黒
天 山 ）の「 妙 法 」、西 賀 茂 船 山 の
「船 形」、嵯 峨 鳥居 本曼 荼 羅 山の
「鳥居形」の五山で送り火が灯されます。 精進料理は、植物性の材料で作る料理。精進とは、仏
の教えで、肉類を避け、野菜・山菜・穀類などの粗食を修行の一つと考え、「殺生をせずに、心身
を清める」という意味。先祖の精霊を迎えたお盆の期間中、精霊にお供えし、家族や集った者で
いただきます。

京都のお盆 季節のおかず
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月10
京の食の歳時記

二十四節気 寒露（8日頃）
霜降（24日頃）

今月の野菜：マツタケ

行事食
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1 日：小豆ごはん、にしんと昆布の煮付け、なます
8 の付く日：あらめと油揚げの炊いたん
15 日：小豆ごはん、棒だらとえび芋の煮しめ、なます
月末：おから

船場汁

おきまり料理

黒豆の薄皮から透ける鮮やかな緑色と海老の赤色を生かした
彩りの良いかき揚げはいかがでしょう。
黒豆は茹でてさやから取り出し、海老と共に天ぷら粉をつけ
て揚げます。茹ですぎると薄皮がむけてしまうので、少しかた
めに茹であげると、揚げた時にちょうどよい火通りになります。
枝豆をアツアツのかき揚げで食べるのは、茹で豆とはひと味
違う美味しさです。

紫ずきんとえびのかき揚げ

行 事 食

お
き
ま
り
料
理

20日 ねぎとはんぺんの
おつゆ

▲20日 ねぎとはんぺんのおつゆ

季節のおかず
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▲ 31日 年越そば

京の食の歳時記

二十四節気 大雪（7日頃）
冬至（22日頃）

今月の果物：柚子

行事食
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二十四節気のひとつ、北半球では最も日が短い「冬至」。柚子湯
に入り、かぼちゃを食べて無病息災を祈ります。冬至に「ん」の
つく食品を食べると幸運が得られるという言い伝えがあります。
また、冬至の七種は「ん」が２つつくもので「なんきん（かぼちゃ）」
「にんじん」「れんこん」「ぎんなん」「きんかん」「かんてん」
「うんどん（うどん）」でこれらを食べると病気にかからず、うど
んは運（うん）・鈍（どん）・根（こん）に通じるので出世するとい
われています。

冬至とかぼちゃの炊いたん

大晦日の風物詩である年越し蕎麦は、江戸時代頃から食べら
れるようになりました。金箔職人が飛び散った金箔を集める
のに蕎麦粉を使ったことから、年越し蕎麦を残すと翌年金運
に恵まれないという言い伝えからこの風習が生まれたといわ
れています。また、そばは細くて長いことから、長寿を願う意
味も込められています。
江戸時代の京都の商家では、大晦日に焼いた塩いわしを食
べる習慣がありました。現在、立春（旧正月元日）の前日の節
分に塩いわしを食べる習慣が残されていますが、新年を迎え
る前日に、塩いわしを焼き、厄を封じるという意味があった
のではないかといわれています。

年越そばと塩いわし

京の冬野菜の代表、聖護院大根。大きくて丸い形状ばかりが
特徴ではありません。柔らかく煮えて、しかも煮崩れしにくい
肉質が京都の人々に愛され続けてきた理由です。お揚げとの
炊き合わせは、冬のおばんざいの定番です。大なべでぎょうさ
ん炊いて、一晩、二晩と日を経るごとに味がしみて美味しくな
ります。大根、お揚げともにいつもより大ぶりに切ってたっぷ
りと食べたい冬の味です。

大根とお揚げの炊いたん

行 事 食

月12 おきまり料理

師
走

1 日：小豆ごはん、にしんと昆布の煮付け、なます
8 の付く日：あらめと油揚げの炊いたん
15 日：小豆ごはん、棒だらとえび芋の煮しめ、なます
月末：おから

22日頃

31日

かぼちゃの煮付け

年越そば

お
き
ま
り
料
理

季節のおかず
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