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～伝統調味料、白味噌が活躍～ 

京都パン職人が注目する西京味噌パン 
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  門上武司（フードコラムニスト）  

料理雑誌『あまから手帖』の編集顧問を務めるかたわら、 

食関係の執筆、編集業務を中心に、プロデューサーとして活動。 

 

１. 西京白味噌×パン 

京都の食文化に新たな動き 

門上武司食研究所 

フードコラムニスト 門上武司 

●京都と白味噌 

平安時代以来、独自の食文化をはぐくんできた京都は、良質な水に恵まれ、豆腐、麩、味噌など特色

ある食品も生み出しています。なかでも、はんなりとした甘味と淡い色合いの白味噌は、「雅」を基調とす

る京都ならではの環境で醸成されたものです。正月の雑煮をはじめとして様々な儀式に用いられ、京都

を代表する調味料として広く知られるようになりました。 

 

●味噌なのに“らしく”ない 

京都の伝統的な味噌であることから「西京味噌」とも呼ばれる白味噌は短期熟成型。短期熟成ゆえに、

一般的な赤味噌に比べ塩分割合がはるかに低く（＊注１）、強い甘みが特徴です。それだけ、原料の大

豆や米糀には質の良さが求められ、そのまま食べてもおいしく、料理するときはうま味など他の調味料を

加える必要もありません。白くて甘い、味噌なのに味噌らしくない白味噌は、まことに京都らしい味わい

を醸し出してくれます。 

＊注1：参照web>>http://www.mext.go.jp/b_menu/shingi/gijyutu/gijyutu3/houkoku/1298713.htm 

赤味噌の塩分量が約13％に対し、白味噌は6.1％（日本食品標準成分表2010） 

 

●実証と注目ペアリング 

最近では、家庭用白味噌の鍋料理「西京鍋」をメニューに加える料理店が、京都のみならず東京にも増

えていることが話題になりました。じつは京都では、白味噌は単なる調味料というより、和食にも洋食にも

合う調味料として、浸透しているのです。昨年は、「KYOTO MISORUN」（＊注２）において、白味噌の万

能性が実証されました。そして今年の特徴的な動きとして、京都市内のパン職人の多くが、西京白味噌

を使用したパンを次々と販売し、京都らしいパンとして注目を集めています。 

＊注２：参照web>>http://misorun.jp/index.html 
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●京都とパンの意外な関係 

世界で最も影響力をもつ旅行雑誌のひとつ、「Travel + Leisure（トラベル・アンド・レジャー）」誌の読

者投票において、最も魅力的な観光都市に選ばれ、世界中の関心を集める京都。無形文化遺産として

も有名な和食をはじめ、和のイメージが強い一方で、京都は「日本一たくさんパンを消費」しているまち

でもあります（＊注３）。これは、商品・職人が多い京都では、時間をかけず、手軽に食べられるパンが重

宝された経緯や、伝統を守り伝えつつも常に新しいものを取り入れる京都の風土とも言われています。 

＊注３：参照web>>http://www.stat.go.jp/data/kakei/5.htm 

京都市はパンの消費量が日本一（2012～2014年・総務省統計局調査） 

 

●パン職人が目を付けたのは伝統食材「西京味噌」 

京都市内だけでも200軒以上が出店し、今や京都人の食と切り離せない町のパン屋ですが、最近、

京都の伝統調味料である西京白味噌と組み合わせた新しいパン作りに挑戦するパン職人が現れ始め、

多くの「西京味噌パン」が誕生しています。現在、京都市内14店舗で西京味噌パンの販売しており、白

味噌を使う事で、パンのコクを出したり、甘味を引き立たせるなど、店により多様な活用方法が楽しめる

事も特徴的です。 

 

●都内の新進気鋭のパン職人も注目する「西京味噌パン」 

すでに京都だけでなく、東京都内でもパン職人が西京白味噌を使う動きが見られます。数多くのメデ

ィアに取り上げられ連日行列が出来る代々木八幡の人気パン屋「365日」や、銀座の「BOULANGERIE 

L’ecrin」など、いま都内で最も注目されていると言っても過言ではない人気パン職人が、京都の伝統調

味料である西京白味噌を使用し、パンに取り入れている動きも注目に値します。 
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【参考】西京味噌パン取扱い店舗一覧（京都） 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

京都西京味噌ピッツァ（280 円） 

西京白みその上にチキンと胡椒だけで炒めた野菜をトッピング。 

キャベツの甘みが好相性。 

●GRANDIR 御池店 （グランディールおいけてん） 

京都市中京区寺町通御池上ル上本能寺前町 480-2 1F  

地下鉄「京都市役所前」からすぐ 

白みそかつチキン＆ポテトサラダ（330 円） 

西京白みそ、マヨネーズ、辛子、お酢、 

少しの醤油を合わせた和風ソースをカツの両面に。 

●焼きたてぱんの店 Clover （クローバー） 

京都市中京区室町通二条上ル冷泉町 55  

地下鉄「丸太町」からすぐ 

西京味噌クリームチーズ（183 円） 

食べやすくのばしたフォカッチャ系生地に、 

こっくり濃厚な西京白みそクリームをのせて。 

●HANAKAGO （ハナカゴ） 

京都市中京区室町通六角下ル鯉山町 516-4 

地下鉄「烏丸御池」から徒歩 10 分 

柚子とクルミのベーグル ほんのり西京味噌をのせて（194 円） 

柚子とクルミを生地に練り込み、はちみつと合わせた 

白みそを塗って香ばしさアップ。 

●Flip up!（フリップアップ！） 

京都市中京区押小路通室町東入ル蛸薬師町 292-2 

地下鉄「烏丸御池」からすぐ 

西京味噌と赤エンドウ（160 円） 

白みそをぬった生地をロールし塩味の赤エンドウ豆を。 

上から白みそクッキー生地をのせたパン。 

●フリアンディーズ北大路店 

京都市北区紫野雲林院町 45  

市バス「堀川北大路」から徒歩 5分 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ちゃんちゃん焼き風ピザ（220 円） 

白みそのソースを塗った生地にスモークサーモンやキャベツをのせて、

仕上げにバターを落とす。 

●手づくりパン屋 やぎぱん 

京都市西京区桂徳大寺北町 58 

阪急「上桂」から徒歩 15 分 

白みそのなす田楽（162 円）＜左＞ 

西京白みその柚子みそ白あんぱん（162 円）＜右＞ 

茄子とベーコンに白みそソースが絡む惣菜パンと、 

白みそ入りの餡をデニッシュにのせたあんぱん。 

●GEBACKEN 深草本店（ゲバッケンふかくさほんてん） 

京都市伏見区深草西浦町 6-70 

京阪「藤森」から徒歩 8 分 

白みそ仕立てのボストーク（162 円） 

白みそ入りの卵液にパンを浸し、白みそに柚子などを加えた 

ソースと羽二重餅をのせて焼き上げる。 

●モグモグベーカリー 

宇治市宇治妙楽 26-1 

JR「宇治」から徒歩 5分 

ピタパンのてっぱいサンド（248 円） 

てっぱいをイメージした白みそのドレッシングでエビ、薄揚げ、 

野菜を和えてピタパンへ。 

●パンくま 2 号店  

京都市西京区上桂宮ノ後町 31-9 ハイツ U 1F  

阪急「上桂」からすぐ 
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【参考】西京味噌パン取扱い店舗一覧（東京） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ハタケ（420 円） 

季節の野菜をのせて、西京味噌と煉り白ごま、サワークリームと 

ともに仕上げた和風フレンチトースト。 

●365 日  

東京都渋谷区富ヶ谷 1-6-12 

小田急小田原線「代々木八幡」からすぐ 

焼き西京味噌（280 円） 

ピーカンナッツパンの上に西京白みそやナッツ類、 

白ごまなどをのせて焼き上げたパン 

●Le Ressort （ルルソール） 

東京都目黒区駒場 3-11-14 明和ビル 1F 

京王井の頭線「駒場東大前」からすぐ 

西京味噌とハラペーニョ（302 円）＜左＞ 

西京味噌とナッツのタルティーヌ（378 円）＜右＞ 

左は、ハラペーニョとチーズを練り込む惣菜パン。 

右は、西京白みそを使うタルティーヌ 

●BOULANGERIE L’ecrin （ブランジュリーレカン） 

東京都中央区銀座 5-11-1 1F 

東京メトロ日比谷線・浅草線「東銀座」からすぐ 

カボチャと海老の西京味噌のタルティーヌ（350 円）＜右下＞ 

ディンケルとキノコと長いものローストと西京味噌のサンド（480 円）＜左下＞ 

蓮根と里芋と西京味噌のタルトフランベ（370 円）＜右上＞ 

西京味噌フレンチトースト（370 円）＜左上＞ 

 

西京白みそのさまざまなおいしさを引き出す味わい深いパン 

●CICOUTE BAKERY （チクテベーカリー） 

東京都八王子市南大沢 3-9-5 101 

京王相模原線「南大沢」から徒歩 5 分 
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２.白味噌「西京味噌」コラム 
 

 

 

 

 

 

 

 

● 白味噌が「西京味噌」と呼ばれる理由 

都が京都から江戸（東京）に遷都されるとき、皇族、公家をはじめ多くの人々が東京に居を移

すことを余儀なくされました。当時の東京に対し、京都は西の京「西京」と呼ばれていました。

薄味の雅な西京の味に慣れ親しんでいた人々に、関東風の味付けは馴染めなかったようです。

とりわけ、京都人の味覚を満たしてきた白味噌は、とくに懐かしく慕われ、やがて、京都を懐か

しむ人々のなかで、京の白味噌が「西京味噌」と呼ばれるようになっていったのが、白味噌の

代名詞とされる「西京味噌」と呼ばれる所以です。 

 

●白味噌「西京味噌」は安心の伝統食材 

西京味噌は、普通の味噌に比べ米麹歩合が高く、甘味が強い。着色を抑えるため、精米度を

高くし、大豆は脱皮したものを用い、蒸さずに煮ます。短期熟成型の味噌で、長期保存には向

きません。また、一般的な赤味噌の塩分濃度が 13％前後、白味噌全体では 6～7％なのに対

し、西京味噌は 4.9％と、他の味噌と比べ塩分が低いのが特徴です（＊注４）。白味噌といいま

すが、実際はクリーム色に近い色合いです。 食の安全への意識が高まり、食材により注意を

はらう人が増えるなか、添加物や保存料、着色料を使用していない西京味噌は、安心・安全な

食材です。 

＊注４：参照 web>>http://www.e-miso.co.jp/lineup/shiro.php 

 

 

 

  



大原千鶴（おおはら ちづる）さん  

（料理研究家）  

実家は京都・花背の里にある明治 28 年創業の料理旅館「美山荘」。 

結婚後は京都を中心に料理研究家として活動。 

料理教室、イベント、テレビや雑誌など幅広く活躍し、和食の世界 

を広げる料理関係の著書も多数ある。  
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３．料理研究家 大原千鶴さん伝授。 

  家庭でも楽しめる！パンにつけて食べる簡単「西京味噌ソース」 

 

料理研究家 大原千鶴さん 

西京味噌パンの家庭での簡単な楽しみ方を教えて下さるのは、京料理にも京の家庭料理にも

造詣の深い料理研究家、大原千鶴さんです。「調味料いらずの西京味噌に豆乳をからめるだ

けで、パンに合う、使い勝手のいいホワイトソースができますよ」。 

 

西京味噌ソース 
【ポイント】 

●基本の比率は「１：２」。 

 西京味噌200gに豆乳400cc（調整豆乳でも可）。 

●２つを泡立て器などでよく混ぜるだけで完成。 

 

大原千鶴さんが指南！ 

● 「西京味噌ホワイトソース」は、牛乳を溶いて作る白いソース（ベシャメルソース）と同じで、

いろんな料理に使える基本のソースになります。このホワイトソースは、料理の仕方で、和

のテイストにも洋のテイストにも合うのがポイントです。 

● 西京味噌は塩分が低く、組み合わせる豆乳はカロリーが低いです。体にいいこと尽くめの

“最強のホワイトソース”といえるでしょう。 

● 味に変化をつけたいときは、“だし”が決めてです。西京味噌ホワイトソースを火にかけなが

ら、温めただしを混ぜましょう。 

● 西京味噌と食材やワインのペアリングは、“ホワイト系”で統一させるとうまくいきます。 

例えば、クリームチーズや白ワインとも相性がいいと思いますよ。 
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４.料理研究家 大原千鶴さんに教わる 

「西京味噌ホワイトソース」レシピ その① 
 

面倒なホワイトソースなし、乳製品なしで驚きの味に 

とろみが柔らかく滑らかになったやさしい口当たりのシチュー。ほのかな甘味とコクがあって、  

具の野菜や鶏肉のおいしさを引き立てます。 

 

【白みそシチュー】 
（材料／２人分） 

小カブ…2個（300g） 

鶏もも肉…1枚（300ｇ） 

太白ごま油（なければサラダ油で 

代用可能）…大さじ1/2 

シメジ（あれば丹波シメジ）…1/2ﾊﾟｯｸ 

シイタケ…2枚 

ブロッコリー（塩茹でしたもの）…適量 

西京味噌ホワイトソース…1カップ 

だし、塩、コショウ、片栗粉…適量 

 

（作り方） 

① 小カブは皮をむき6等分に切り鍋に入れ、ひたひたのだしで柔らかくなるまで煮る。 

② 鶏もも肉は一口大に切り、塩・コショウを施し、片栗粉を全体に薄くまぶす。 

③ フライパンに太白ごま油を引き中火にかけ、②を並べ入れ蓋をして、両面をこんがり焼く。 

④ 鍋に①の小カブ、②の鶏肉を入れ、食べやすく切ったキノコ類も入れて「西京味噌ホワイト

ソース」を加えて中火にかける。「西京味噌ホワイトソース」を全体に絡めながら温め、キノコ

類がしんなりしたら完成。器に盛りブロッコリーをのせる。 

 

【POINT】 

・作り方はホワイトシチューと同じです。豆乳が牛乳の替わりになります。 

・白味噌は塩分が低いので、多めに使っても安心。 
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４.料理研究家 大原千鶴さんに教わる 

「西京味噌ホワイトソース」レシピ その② 
 

油脂分が多い豚リエットとは別物の、軽やかで優しいおいしさ 

豚肉と西京味噌ホワイトソースに白ワインを加えて、ことこと炊くだけで、 

油脂が抑えめのリエットに。ペーストよりも滑らかな食感で、まろやかな味わいです。 

 

【豚肉の白みそリエット】 
（直径6㎝のココット型2個分） 

豚バラ肉（スライス）…200g 

玉ネギ（粗みじん切り）…60g 

昆布だし…200cc 

白ワイン…200cc 

西京味噌ホワイトソース…60cc 

塩…適量 

 

（作り方） 

① 豚バラ肉は3㎝幅に切り、玉ネギ、昆布だし、白ワインと共に鍋に入れ中火にかける。沸い

たらアクを取り弱火にして15分程、煮汁がほぼなくなるまで煮る。 

② ①の鍋に「西京味噌ホワイトソース」を加え中火にし、絶えず混ぜながらソースを煮詰めて

行く。混ぜ続けて、鍋底が見えるくらいになれば、味を見て、必要ならば塩を少し足す。 

③ ②の火を止め、粗熱をとりフードプロセッサーにかけてなめらかにした後、器に入れて冷や

す。冷蔵庫で４日保存可能です。 

 

【POINT】 

・ 豚肉は白ワイントとともに、じっくり煮ましょう。 

・ 冷蔵庫に入れて保存するときも白味噌が入っているので、ラードは不要。ですので、油脂

もカロリーも抑えめのリエットになります。 

 

 

 

  



FOOD NEWS LETTER 〜伝統調味料、白味噌が活躍〜京都パン職人が注目する西京味噌パン 

４.料理研究家 大原千鶴さんに教わる 

「西京味噌ホワイトソース」レシピ その③ 

 

【白みそライスグラタン】 
（材料／１人分） 

（1人分） 

白ご飯…80g 

溶けるチーズ（シュレッド）…好みの量  

パセリ（みじん切り）…適宜 

西京味噌ホワイトソース…大さじ３ 

 

（作り方） 

温かいご飯に「西京味噌ホワイトソース」を混ぜ、耐熱容器に入れ、溶けるチーズとパセリをの

せて1200Wのオーブントースターで、または、220℃のオーブンで10分焼く。 

※お好みで、ベーコンや玉ねぎなどの具材をごはんに混ぜ込んでもよい。 

 

 

【冷製白みそスープ】 
「西京味噌ホワイトソース」をベースに、同量の豆乳を加えて冷やす。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


