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西京
さいきょう

焼
や

きとは、魚を西京
さいきょう

みそに漬
つ

けこみ焼いたもので、西京みそ発祥
はっしょう

の

地
ち

、京都府の伝統的な郷土
きょうど

料理
りょうり

です。西京みそは、色が白く甘みがあり、塩分

が穏
おだ

やかであるのが特徴です。昔は、西京焼きを作るのに大変な手間と日数

がかかったため、貴族
き ぞ く

や僧侶
そうりょ

などしか口にすることのできない高級品でし

た。一般的に西京焼きが食べられるようになったのは、 

室町時代の中期からと言われています。 
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かつおと昆布から、ていねいに出汁

をとっています。 

多くの食材が使われ、 

栄養バランスがよいのも、 

和食の良さの一つです！ 
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