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1　 緒 　言

　菓子 には不可 欠 な砂糖 は，歴史か らた ど る と

延 暦24 年 の 804 年 に 最澄が 唐よ り帰朝 した際 に

鑑 真和上 に な ら い ，薬用 と し て 砂糖 を持 ち帰 っ

た とされ て い る。そ して 空海 を訪ね る時に持参

した と伝え られて い る 。 こ の 事実か ら，平安時

代最大 の 敬意 を払 うべ き 人へ の 贈 り物 に砂糖を

用い て い る こ と か ら砂糖 の 貴重性を伺う こ とが

で きる。

　 こ う して 砂糖 の 輸入量が多 くな る と，室町時

代 に は甘葛 に替え て砂糖 を加 えた砂糖羊羹な ど

を作 り，唐菓子か ら発展 させ た和菓子 を完成 さ

せ て い く の で ある。

　天文12年，種 子島に 鉄砲伝 来と 同時にパ ン や

ビスケ ッ トも日本 に伝 わ っ た。

　 ヨー
ロ ッ パ か らの お菓子 に つ い ては ， 1558年

に は現存す る 最も古 い 資料 で あ る 「原城記事 」

に カ ス テ ラ，ボウル ，カル メイル，アル ヘ イ，

コ ン ペ イ の 作 り方 が 記 され る よ う にな っ た 。

1624年，福砂屋二 代 目店主殿村武八 の 祖が 寛永

元年 に長崎 で ポル トガ ル 人 よ りカ ス テ ラ の 製法

を伝授 され た と伝 え られ て い る。そ れか ら57年

後の 1681年，同 じ長崎 の 山 口屋，の ちの 松翁軒

が カ ス テ ラを製造販売す る。 1863 年，池 田築後

守が 日本人 で初め て フ ラ ンス菓子 を 口 に す る 。

　アイ ス ク リ
ー

ム は， 1869年町田房造が我が 国

で 初め て 製造販売する 。またス ィ
ー トポテ トは

米津風 月堂が 1885年に発売し
，

1896年には シ ュ
ー

ク リ
ー

ム，エ ク エ ア を発売す る よ うにな り， こ

の 頃か ら洋菓子 の 全盛時代 を向か えて い く の で

あ る。

　 1910年不 二 屋 開業，1913〜 1919年には 森永 が

ミ ル クキ ャ ラ メル，森永 ミ ル ク，森永 コ コ ア 販

売を始 め る。1921年 に グ リ コ ，1947年 に ロ ッ テ ，

1948年 にヤマ ザキパ ン が 創業 とな る 。1952 年 に

は 小 麦粉 の統制が解 除 され ，洋菓子界の 動 きが

活発にな る。

　 フ ラ ン ス 菓子 を我が 国で
一番最初 に手が けた

ふ か い 　 や す こ （生活科 学科 ）
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の は村上光保で，彼が横浜 の サ シ ュ
・エ ル ・ベ

ー

ル と言 う フ ラ ン ス 人 の も とで 3 年間，主 に西洋

菓子 の 製造法を学ん だ と言 われ て い る。

　 明治か ら大正 に か けて の 洋菓子の 勃興期 にお

い て は，胤月堂
一

家が食文化 の 向上 を築 き上げ

た。 日本 の 洋菓子界 を代表す る シ ョ
ー トケーキ

（シ ョ
ー トは サ ラ サ ラ した と い う意味） は 国籍

不明で 日本が 生 んだ固有 の 洋菓子 と言わ れて い

る。

　こ の よ うに洋菓子 は，近 年で は 日本 中ど こ で

も同 じよ うなも の が作 られ ，流行 を た ど りな が

ら 1200 年の 間 に 工 夫 され て きた。 しか し，地域

性 の ある 食材を積極的に利用 し，い つ の まにか

ロ コ ミで そ の お い し さが知れ わ た る よ う にな っ

た菓子は極 く限 られ た も の しか な い 。

　そ こ で 本研究で は，富 山県 内の 洋菓子店に よ

る ア ン ケ ー ト調査 を行 い
， 現 在富 山の 食材 を生

か した 洋菓子作 りの 現状 とそ の 苦労や 思い 出を

知 る こ と を 目的 に調査 を行 っ た 。

　さ らに，洋菓子 に生か して み た い 食材の 中か

ら里芋 を選び，洋菓子 として 20代 の 学生 に好 ま

れ る洋菓子 を作 り，官能検査 に よ り評価 した。

そ の 結 果 ， 洋菓子 と して 地元 の 素材 を生 か した

新 し い 菓子が提案 で きる こ とが示 唆 され た ので

報告す る。そ し て 今後取 り組 んで み た い 食材や

菓子 の 将来 に つ い て検討 を行 っ た。

2　調査の 概要お よび実験方法

2．1 調 査の 概 要

2．1．1 調査の 目的

　富 山 の 洋菓子店が 今 まで に 富山 の 食材 を生か

した どの よ うな菓子 を作 り
， そ れ を売 り出す ま

で に どの よ うな苦労や苦心 を重ねて きたか と い

う実態 を把 握す る こ とを 目的 に調査を行 っ た 。

2．1．2　調査の 概要

　本調査の 項 目は ， 主 に次 に示す とお りで あ る。

・富 山 の 食材 を生 か した菓子作 りの 実態

・富山 の 食材を生 か した代表的な菓子 3 種 類

　 （菓子 名．材料，種類，作 り始 め た年）

・材料 を使用 した き っ か け

・菓子 を考案す る過程で 苦労 したこ とや思 い 出

・富山の 食材 を利用 しよ う と試 みた 材料，使用

　で きなか っ た 理 由

・今後使用 し て み たい 食材，作 っ て み た い 菓子

　の 種類

・富山 の 洋菓子 に つ い て 今後期待する こ と

2．1．3　調査の 方 法

　調査 は富山県 内の 富山県洋菓子協会 に 所属す

る会 員の うち，85店舗 を対 象 とした。調 査期間

は，平成 ll年 11月の 上 旬か ら下旬に か けて の 一

カ月 と した 。

　調 査方法は，質問 紙に よ る ア ン ケー ト方式 と

した。回収状況 は 85店舗 の うち 43店舗 （回 収率

50，6％ ）で あ っ た。

2．2　実験方 法

2．2，1　実験の 目的

　ア ンケ ー ト調査の 結果か ら，富山の 食材 と し

て 生か して み た い も の の 中か ら 里 芋を選び，地

域性豊か な 洋菓子 と し て 生かす こ とが で きない

か を考え た［／そ して 富山発進の 新 し い 菓子 とし

て 可能性 を追求 し，実際に洋菓子作 りを行 うこ

とを目的 とした。

2．2．2　試料の 調 製

　平成 11年度産 の 井波産里芋を 試料 と した。里

芋 を洋菓子 材料 と して用 い る場合の 里芋の 処理

方法 を検 討す る た め， 4 通 りの 方法 す な わ ち

「ゆで る 」，「蒸す 」，「電子 レ ン ジ　塩 もみ あ りJt
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「電子 レン ジ　塩 もみ な し」 の 方法で 下処理 を
表 2 − 1　富山の食材を生か した菓子

行 っ た 。 次 にそ の 好まれた下処理 の 方法に よ り

調製 した里芋 を 6 種類 の 洋酒，グラ ン マ ニ エ ，

コ ア ン トロ
ー

， 赤 ワイ ン
， ブラ ン デー

， 赤ラ ム

酒，白ラム酒 に 1 日間および 1 週間冷蔵庫 中で

1 ；新 栄堂

〔
材 料 （粉 末 白 海老 ）

種類 （ク ッ キ
ー

）

材料 （粉 末 イ カ）

［種 類 （ク ッ キ
ー

）

［
材 料 （黒 米 ）

種 類 （最中 ）

菓 子 名 （白海 老 ク ッ キ
ー

）

作 り始め た年 （？）
菓子 各 （ホ タル イ カ ク ッ キ

ー
）

作 り始 め た年 （？）

菓 子 名 （黒米 最 中）

作 り始 め た年 （1999年）

潰 け込んだ 。 漬け込み期間の 異な る 2 種 類の 里

芋 に つ い てそれ ぞれ本学生活科学科 5 名の バ ネ

2 ：富 山ig−一ホ テル

驪 1白醗 ：轍p 菓 子 名 （白海 老 の パ イ）

作 り始 め た年 （1999年）

ル によ り順位法 を用い て官能評価 を行っ た。

2．2，3 洋菓子 の 調製と官能評 価

3 ： 滝味堂

材料 （梨 ： 呉羽）1種 類 （焼き 菓子）

【
材料 （梨 ； 呉羽）

種類 （パ イ 〉

〔
材料 （芋）
種類 （シ ュ

ー）

菓予名 （お もて 梨）
作 り始め た年 （1997年）

菓子 名 （梨パ イ ）

作 り始め た 年 （1989年）

菓子名 （お さっ 秀）
作 り始め た年 （1995年）

4 ： シ ャ ル ダ ン ・ドウ ・サ ン

洋酒 に漬け た里 芋ま た は ゆで た里芋 を用い て

表 1 に示 すよ うな 9 種類の 洋菓子 を調 製 した。

また試食の 評価 として ，味や 外観な どの 印象を

評価す る形式で 5 名の パ ネル によ り官能評価を

驪 畔
老1

材料 （メ ロ ン，スイ カ）

種類 （

驪 1梨）

）

騾 1い ちぢ9

）

菓 子名 （白 海老の プリ ン〉
作 り始めた 年 （199 工年）
菓 子名 （メ ロ ン とス イカ の

　 　 ミル フ ィ
ー

ユ の シ ャ
ーペ ッ ト）

作 り始 め た 年 （1991 年 ）

菓 子 名 （梨 とカ ラ メル の ケ
ー

キ）

作 り始め た 年 （1991年 ）

菓 子 名 （い ちぢ くの タル ト）

作 り始め た 年 （1991年 ）

行 っ た 。

表 1　里芋を用い て 作 っ た洋菓子

5 ： シ ャ ル ロ ッ テ

【驪 1リ ンゴ ：池 田1　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 菓 子 名 （タ ル トタ ッ タ〉

　　 　 　　 　 　　 　 　　 作 り始め た 年 （1998 年）

驪 iリ ン ゴ ：

戦
　　 　 　　 　 　　 　 　　 菓子 名 （ア ッ プル パ イ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 作 り 始め た 年 （1998 年）

123456789ク ッ キ ー

蒸しケ
ー

キ

カ ス テ ラ

　

　

　

　

ム

キ

　

　
ユ

一

ト

一

　

　
一

リ
一

ケ

プ

　
イ

ク

レ

プ
一

　
フ

一

コ

ツ

レ

イ
ル

ユ

ヨ

カ

ク

パ

ミ

シ

チ

6 ：菓 子 工 房 　 こ うげ ん

材料 （梨〉

【種類 （タ ル ト）

材料 （リ ン ゴ）
【種類 （パ イ）

【
材料 （コ シ ヒ カ リ）　 　 　 菓子 名 （こ しひ か り）

種類 （ヴ ァバ ロ ア の ク レープ包み ）　　 作 り始め た年 （1995年）

糊螽継 瑠 粥
飜 蕊紅化1辮 タ ル ト）

3　結果 お よび考 察

7 ： ア ン フ ァ ミーユ

〔糴鎖
い ち ぢ9

〔綴 iリ ン ゴ ； フ

銃
驪 i桃

’
白鳳 ）

）

　 菓子 名 （い ち じ く の タ ル ト）

　 　作 り 始め た 年 （1995年）

紅玉）　 　 菓子名 （リ ン ゴの 包み 焼 き）
　 　作 り始め た 年 （1999年）
　 　菓子 名 （自 桃の タ ル ト）

　 　作 り 始め た 年 （1995年）

3．1 富 山の 食材を 生か した洋菓子の 実態調査

8 ： さわや か 食品

材料 （赤飯，芋，ほ うれん 草）　　 菓子名 （あ ぐり まん じ ゅ う＞lk／，G（ 　 ） 　 作 ，始 め た 年 （199 ，年）

材 料 （1種 類 （

1材 料 （

種 類 （

）

）

）

）

洋菓子店 が富 山の 食材 を生か した菓子 を作 っ

て い る かの 問で は，43店 中，20店，つ ま り全 体

の 46．5％ が 「は い 」 と答え食材 を生か した菓子

を作 っ て い る。

9 ； 三国屋

材 料 （米 ：白米 ）1種 類 （　 ）

材 料 （リン ゴ ：紅 玉）

［種 類 （　 ）

E材 料 （米 ：白 米）

種 類 （ク ッ キ
ー

）

菓 子 名 （酒 まん じ ゅ う）

作 り始 めた 年 （　 　 ）

菓 子 名 （きん つ ば）

作 り始 め た 年 （　 　 ）

そ こ で ，「は い 」 と回 答 した 20店 に そ の 代表

的な菓子 を 3 種類書 い て も ら っ た 。 ま た各菓子

に つ い て 材料，菓子名，菓子 の 種類，作 り始 め

菓 子名 （酒 饅 頭）

作 り始 め た年 （江 戸 末期 ）

菓子 名 （ア ッ プル パ イ〉

作 り始 め た年 （1965 年）

菓子 名 （あ い の 風 ）

作 り始 め た年 （1997 年）

1
”
O ： サ カ ジ リ

1鸛 1イ チゴ ：自

響
驪 嘗

氷 見）

）

　 材料 （芋 　 自家 製）

驪 （　 ）

菓 子名 （大 シ ュ
ー，シ ョ

ート）

作 り始 め た年 （1993 年）

菓子 名 （モ ン ブラ ン）
作 り始 め た年 （1993年 ）

菓 子 名 （ス ィ
ートポ テ ト）

作 り始 め た 年 （　 　 ）

た 年，を 聞 い た。そ の 結果を表 2 − 1 ， 2 に表

し た。な お 記載 され た まま載せ た こ とを明記 し

て お く。
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表 2 − 2 　富山 の 食材 を生 か した菓 子

ll ：パテ ス リ
ー・

ラ
・
ピニ ヨ ン

驪 iコ シ ヒ カ リ1
材 料 （い ち ぢ く）

｛種 類 （　 ）

綴 1チ ュ
ー

リ ツ

デ
）

鬻蠡誘黎
ノ

と；轟；
嵩翻霹脳 韋話

）

鬻鰈 轟 96 年 ）

　

ラ　　　　　　　
ラ

　

く
ー

ー

子

　

ぢ

キ

ウ

菓

　

ち
一
ド

生

　

い

ケ

ブ

朝

翔

料

類
料
類

：

材

種
材
種

2

ー
ー

1
菓 子名 （い ちぢ くの タ ル ト）

作 り始め た年 （1999年）

菓子 名 （巨砲 大福 ｝

作 り 始め た 年 （L998年）

13 ： パ テス リ ー・エ バ タ

材料 （とち の 実〉
種類 （　　 　 　 ）
材 料 （と ち の 実〉

種 類 （　 　 　 　 ）

菓子名 （とちの 実プ リン）
作 り始め た 年 （1992年）
菓 子名 （と ち の 実パ イ ）

作 り始 め た年 （1991ff ）

14 ： 坂上松華堂
　材料 （梨，リ ン ゴ ）

綴 （　 ）

［
　材 料 （干 柿）

　種 類 （三 社）

f　材 料 （干 柿）

　種 類 （平 種 な し）

15 ：あ りが ね 商 事

　材 料 （リ ン ゴ ： フ ジ〉

　種類 （　 　　 　 　 〉

　材料 （ブ ドウ ［

　種類 （　 　　 　 　 ）

　材料 （餅 米）

　種 類 （　 　 　 　 　 ）

蕎鯱 鞴 雛 ）

ト）

鬻鯱 霍網 、年 ）

葎言鯱 戦 、，9年 ）

菓 f’名 （ア ッ プ ルパ イ ）

作 り始 め た年 （1965年）

菓子名 （ア ーモ ン ド白納豆 ）
作 り始 め た 年 （1983年）

菓子名 （い ち ご大福）

作 り始 め た年 （1965 年 ）

16 ： バ レン シア

　材 料 （リ ン ゴ 1
種 類 （ア ツ プ ル パ イ）

　材 料 （ブ ドウ レ

　種類 （ブ ドウ の タル ト）

　材料 （あ な ん 谷 の 水）

種 類 （ゼ リ ー）

菓 了名 （リン ゴ 園）

作 り始 め た年 ｛1997 年 ）

菓子 名 （シ ャ ト
ー

）

作 り始め た年 （1997 年）
菓子名 （果樹園 フ レ ッ シ ュ ゼ リ ー

）

作 り始 め た 年 （1996 年 ）

キツノ
　

　
　

　

）

・
ー

　

ー

ー

や

ー

エ

ゴ

）
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ー
ー
ー

菓子 名 （リン ゴに なれ な い パ イ）

作 り始 め た年 （1998 年 ）

菓子 名 （お ね え さ んデ ザ
ー

ト）

作 り始 め た年 （1999 年 ）

菓 子名 （パ ン プキ ン プ リ ン）

作 り始 め た年 （1997 年 ）

　

ラ

ラ

　

す

　

ぎ

U

に

k
：

u

魚

M
料

類

・・
材

種

8

ー
菓 子名 （生地 ト トサ ブ レ）

作 り始 め た年 （1997年 ）

19 ：扇原 製 菓

　材 料 （パ イ，栗，ア ン）　 菓子 名 （じょ うべ の ま）

　種 類 （洋 菓子 〕　 　 　 　 　 作 り始 め た年 （　 　 　 ）

　材 料 （砂 椿，粉．練 乳）　 菓子 名 （こぶ し）

　種 類 （洋 菓子 〕　 　 　 　 　 作 り始 め た年 （　 　 ）

　材 料 （最 中種 　 ゆず，梅 ） 菓子 名 （さわ す ぎ）

　種 類 （和 菓子 ）　 　 　 　 　 作 り始 め た年 （　 　 　 ）

20 ：竹 内製 菓

　 材 料 （西 瓜 エ キス ）

　 種 類 （　 　 　 　 ）
菓丁

・
名 （入善 ジ ャ ン ボ 西瓜〉

作 り始め た年 （1989年）

　米が 4 品，白海老が 3 品，ホタルイ カが 1 品，

梨 が 4 品 ，メ ロ ン と ス イ カ が 1 品， り ん ご が 6

品，サ ツ マ イモ が 2 品，い ちぢくが 3 品 ，
い ち

ごが 2 品 ，ブ ドウが 3 品，と ち の 実 が 2 品，栗

が 2 品，かぼ ち ゃ
・ス イ カが 1 品，あな ん 谷 の

水が 1 品，合計 36品 の 記 入 が あ っ た 。 りん ご が

最 も多く
， 米 ・梨 がそ の 次にな り

， 白海老，い

ちぢ く，ブ ドウが 多く見 られ た。果物 は菓子 の

材料 と して は 使い 易く，旨味を 引き 出 し易いた

め色々 な菓子 に応用 され る。あな ん谷 の 水を用

い たゼ リーはお い し い 水の 上手な利用 法 として

工 夫が見 られ る。三 国屋の 米 を利用 した酒饅頭

は江戸 末期か ら作 られ て い る 。果物 を生か した

菓子は 1965年 （昭和 40年） の ア ッ プル パ イ を始

ま り に， 1990年代 に創意工 夫 した菓子が多 く考

案 され て い る こ とが伺わ れ る。

　次 にそ の 材料を使 うよ うにな っ た き っ か け に

つ い て は， 15店で記載が あ り表 3 に示 した 。 代

表的な き っ か け に は，

・ 「地元で 出来る お い し い 素材 を使 っ た お 菓子

　作 りが した か っ た 」

・ 「地元 の 食材で も充分に活用 で きる と い う理

　解 を深 め た か っ た 」

・ 「土地の 地名，遺跡な どを菓子 に表現 したか っ

　た」 な どが書かれて あっ た 。

　 こ の よ うに地元 の 食材を生か した菓 子作 り の

熱意 を切 実に感じ と る こ と が で きた。

　次 に， こ の 菓子 を作 るに あ た っ て 苦労 した こ

とや 思 い 出 に つ い ては 表 4 に示 す とお り，16店

で記載が あ っ た。

　白海老 の 場合，乾燥 して粉末にす る とき，生

臭 さ を消す際の 苦労が 見 られ た。梨 で は 1 年間

を 通 し て の 保存方 法 材料の 調 達方法 と し て 完

熟 した香 り の よ い 材料が 手 に 入 りに く い こ と，

富山 の 素材なの に あま り出回 っ て い ない な どの

改善す べ き点が 見い だ され た。

　富山 の 食材 を現 在作 っ て い な い店 ，
23店 に，

食材 を使 お う と思 っ た こ とが あ っ た か に つ い て

聞 い た と ころ，半数以上 の 14店が 「は い 」 と答

え，全体 の 61％ の 店が 使 っ て み よ う と試 みた こ

とが わ か っ た 。そ こ で ，使 っ て み た 14店 に どん

な材料 で 作 っ て み たか を回答 して も ら い ，表 5
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表 3 　食材を使 っ た き っ か け

・
た ま た ま材料が 手に 入 っ た た め　　 　　　　　　　 　　　　　　 　　　　　　 　　　　 （新栄堂）

・生菓子 ，例え ば チ
ーズ ケ

ーキ，シ ョ
ー トケ

ーキ， フ ル ー
ツケ

ー
キは ど こ で も 食べ ら れ ますが，ホテ ル の

お土産品を考え て い る うち　　　　 　　　　　　 　　　　　　 　　　　　　　 （富山第一ホテ ル ）
・
地元 の 名産　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（瀧味堂）

・富山の 食材 と い うこ と　　 　 　 　 　 　 　 　　 　 　 　 　 　 　 　　 （ル ・
シ ャ ル ダ ン

・ドウ
・サ ン ）

・お い しい 物が 地元 に何かな い か と考え た時に ，知 人 に リ ン ゴ の 素材が ある こ とを聞き ま した

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （シ ャ ル ロ ッ テ）
・地元 で 出来 る，お い し い 素材を 使 っ た お菓子作 り を し たか っ た

洋菓子 では，輸入食材の 比重が大き い の でそれ に対す る反動か も しれな い が，地元 で の 食材 も充分に活

用で き る こ とへ の 理解 も深め る 必要を以前か ら感 じて い た こ と もあ ります
・生 の果実の 持つ 水 々 しさ，香 りを素直に表現 した か っ た の で

（菓子工 房　 こ うげん）
　　（ア ン フ ァ ミーユ ）

・高 岡 市 の 方よ り JA 婦 人部 で そ れぞれ 作 っ て い る 農作物 を 使 っ て も ら えな い か と 話 が あ り製造す る こ と

に な りました
・た ま た ま
・身近に あ る お い し い物 を使 っ た菓子を 作っ て い き た か っ た の で

・旬の味 を楽 しん で も らうため
・時代 の ニ

ーズ
・
近 くに あ る 自然の 恵み を生か し た い ，

（さわ や か 食品）
　　（サ カ ジ リ）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（パ ス テ リー ・
ラ

・ピ ニ ヨ ン）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（翔）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （あ りがね商事）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　 また近 くで 取れ る食材は体 に よ い （舌 に合 う） と思 われ るた め

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （バ レ ン シ ア）
・黒部 の 生地 の 魚が有名だか ら

液体 の DHA を見つ けた の で

粉末 の カル シ ュ ウム も発売 された の で 　　 　 　 　 　　 　 　 　 　　 　 　 　 　　 　 　 　 　 （Miuku ）
・土地 の 地名，遺跡な どを菓子に 表現　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （扇原製菓）
・入善 ジ ャ ン ボ西瓜が名産品にな っ たか ら　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （竹内製菓）

表 4 　苦労し た こ とや思 い 出

・ク ッ キーは 生臭 さ を と る た め に 試行錯誤 した。
・白海 老 を 乾燥 して 粉末 に す る の に苦 労 し た、
・1 年を 通 して ，梨 の 保 存。
・フ ラ ン ス 料理，
し ま い ，そ の 水 っ ぽ さ を 逆 に活 か す商品 を考 え な けれ ばな らな い

ほ
u
い 。

・
舌付け に苦労 しま し た。糖 分 の量

　　　　（新栄堂）

（富 山第
一．一ホ テ ル ）

　 　 　 　（瀧 味 堂）

フ ラ ン ス 菓子 の 中に お い て 富 山 の 食材 （特 に フ ルー
ツ ） は 気候，土 壌 の せ い も あ り水 を 多 く含 ん で

・フ ラ ン ス 菓 子 の 伝統的な レ シ ピ を どの よ う に 今の 感覚 に ア レ ン ジ して い く の か 。
て 買っ て くる とか，頭 と体 を使 っ て お 菓子 を作 っ て い ます。

・完熟 した 香 りの よ い も の が 手 に入 り に くい こ と。
そ の もの の 持 つ 味わ い を 消 さず に 加 工 す る こ と。
減 農 薬，有 機 栽 培 な ど の 品 物 は 高価 な た め か 核が 高 く な る こ と 等

ヨ ーロ ッ パ や 外 国 の もの に 比 べ どう して も水 っ

　　　　　　 （ル ・シ ャ ル ダ ン ・ドウ ・サ ン ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （シ ャ ル ロ ッ テ ）

　　　　　 ま た，食材 を 農家 ま で 直接出向 い

　　　　　　　　　　（菓子工 房　 こ うげ ん 〉

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （ア ン フ ァ ミーユ ）
・まん じ ゅ うの 皮の 中に ほ うれ ん 草が 入 っ て い ます が，そ の 方が そ の 饅頭 の 蒸 し加減 が 難 しい 。
・赤 飯 が 入 っ て い る も の もあ ります が，そ の 赤 飯 の 作 り方 が 難 しい 。　　　　　　　　　　　　 （さ わ や か 食品 ）
・畑 で 作 っ て い る もの は，畑仕事が大変 で 買 っ た方が安 い と思 い なが ら作 っ て い る こ と 。　 　　　　　 （サ カ ジ リ）
・チ ュ

ーリ ッ プ の 花び らの ジ ャ ム を作 っ た と きは，店 の 中が チ ュ
ーリ ッ プの 香 りで い っ ぱ い に な りま した。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （パ ス テ リ
ー ・ラ ・ピ ニ ヨ ン ）

・子供 の 頃50年以上 前，ぼ たぼ たの 干 し柿 に 仕 上が らな い 先 の もの を 新聞 に 包 ん で 田舎の お ば あ ち ゃ ん に も ら っ た の

が 忘 れ られ な くて 田 ん ぼ を 買 っ て 柿の 木 を 植え て も ら っ た ら，4000 個 以 上 実 っ て 商品 に し て 売 り出す こ と に した の

で す。　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （坂一ヒ松 華 堂 ）
・富 山 の 食 材な の に，あ ま り出 ま わ っ て い な い の で ，わ ざわ ざ 自分 の 足 で 買 っ て く る。しか し，そ ん な こ と は 農園 の

生 活者 と触 れ あ う こ とや い い 食材 を直 に 見 る こ とで 本物 が 出 来 る気 に させ て くれ る。仕事が 楽 し くな る。
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （バ レ ン シ ア ）

・自分 で 作 っ て 「こ れ は お い し い 111 と思 っ て も お 客 様 に 受 け 入 れ られ な か っ た り，反 面 「お い し か っ た よ。」 の 言

葉が 何億売 り上げ る よ りも嬉 し い。こ の 仕事 に つ い て よ かっ た と思 う 。

私は，
“
コ ッ ク 服 を着 る こ と に 誇 り を持 っ て い ます

”
　　　　　　　　　　　　　　　 （パ テ ィ シ ェ

・
ノ ッ キ ）

・DHA の 老化 が 早 く．臭 い も気 に な る 。臭 い を 消す の に 苦労 した。　 　　 　　 　　　 　　 　　 　 （Miuku ）
・お 菓 子 作 りは 何 度 も何 度 も時間 を か け て ，そ の 中か ら自分の 店 に 合 うお 菓子 が 出来 る よ うな 気 が す る。（扇 原 製菓 ）

・焼 き 菓子 な の で 西瓜 の 色 を 出 す と こ ろ 。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （竹内製菓）
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富山短期大学紀要第三 十六 巻

表 5　 富山の 食材を使お うと思 っ たが 現在作 っ て な い もの

1 ： 第
一

食品

　 材料 （海産 物〉

　 理由 （研究中）

2 ：マ ウ ン テ ン ホ テ ル

　 材料 （呉羽梨，魚津 リ ン ゴ，大沢 野 の い ち ぢ く）

　 理 由 （時期 が 限 ら れ て お り，安 定 して 仕 入 れ る こ と

　 　　 が 出 来 な か っ た。）
3 ： シ ャ ル ダ ン

　 材料 （チ ュ
ーリ ッ プ球根）

　 理 由 （農薬 の 含有 が あ る と思 っ た ）

4 ：モ カ 洋菓子店

　 材料 （梨，ブ ドウ，リ ン ゴ ）

　 理 由 （使 用 して い る が，県 外 産 ）

5 ： 宮内松 月 堂

　 材料 （竹の 子，松茸，へ ち ま）

　 理 由 （最 終的 に あ ま りお い し い もの に な らな か っ た ）

6 ：ニ ュ
ー

モ ン ブ ラ ン

　 材料 （梨）

　 理 由 （季 節 商 品 で は な く年 中 売 れ る も の が 優 先 し，
　 　　 期間の 短 い も の は後 回 しに …）
7 ： シ ャ トレ

　 材 料 （チ ュ
ーリ ッ プ球根）

　 理 出 （前 に 保健所 よ り 感心 し な い と の こ と，食用 と

　 　 　 して の 球 根 で は な い と の こ と）

8 ：パ ス テ リー ・
フ ク イ

　 材料 （さ と い も）

　 理 由 （何度や っ て み た の で す が 思 うよ う に な ら な か っ

　　　 た。粘 り強 す ぎた 。）
9 ： ミ ツ シ ュ ロ ーゼ

　 材料 （菊．さ と い も 〉

　 理 由 （洋 菓子 の 食 材 に 合 わ な い と思 っ た。）
10 ： 甘泉堂

　 材料 （ほ う き ん の 実）

　 理 由 （　 　 　 　 　 ）

11　 ペ パ ン

　 材料 （お 米，深 層 水 ）

　 理由 （お 米は あ り き た りだ っ た。水 は 入 手 が 難 しか っ

　 　 　 た。
12 ： 正 栄堂菓子舗

　 材 料 （地 元 産 の リン ゴ ）

　 理由 （年間通して の 保存方法）
13 ： リ ン デ ン バ ーム

　 材 料 （白 海老，浜焼甘海老，干 柿）

　 理 由 （魚介類 は 臭 い が 生 臭 い の で，焼 い て も臭 い が す

　 　 　 る）

14 ： タ カ

　 材料 （黒 部ス イ カ）

　 理由 （ス イカ が 高すぎたた め）

に ま とめ た。

　呉羽梨，魚津 りん ご，大沢野の いちぢく，チ ュ
ー

リ ッ プの 球根，里 芋，ほ う きん の 実，米，白海

老，黒部ス イ カな ど地元 の 食材が取 り上げ られ

て い る 。 チ ュ
ー

リ ッ プの 球根は保健所か ら食用

として の 球根で はな い の で 感心 しな い と指摘 さ

れ て い た こ とが わ か っ た。

　里芋 も洋菓子 の 材料 に合わ な い と い う結果 も

浮 き彫 りにされ た。 白海老 ，浜焼甘海老は匂 い

が生臭い の でそ の 匂い を消す 工 夫 が必要で あ る

と書か れ て あ っ た。

　こ れ ら の 使用で き なか っ た理 由と して ，期間

限定 の 食品で そ の保存方法 に問題が 生 じ る た め ，

結局は 季節商品で は な く，年中売れ る もの が優

先 し，期 間 の 短 い も の は後回 し にな る こ とが考

え られ る 。

　すな わ ち地元の 食材 を年間を通 して 各店 に供

給で きる保存 シ ス テ ム を確立 す る こ と が 新 し い

洋菓 子の 素材 と し て 生か す た め に は不可欠な こ

とで あ る 。

　今後作 っ て み た い 食材 を表 6 に まとめた。21

店か ら の 回答が あ っ た 。

　地元産 の も の に薬 草，県 内産 い ち ご，海 の 幸

モ ロ ヘ イヤ な どがみ られ た 。 こ れ らの こ とか

ら各店 は，土地 の 産 品を生 か した食材や富 山 の

風 土に あ っ た果 物 を使 っ て ， ど こ に もな い お 菓

子 作 りに 挑戦 し今後 も取 り組ん で い きたい と考

えて い る こ とが わか っ た。

　また，富山の 洋菓子 に今後，期待す る こ と を

回答 して もら っ た。そ れを洋菓子 を取 り巻 く各々

の 立場か らま とめ る と次の よ うに なる。

〔富 山産の 素材 を利用〕

・富山産 の 果物 や海産物や薬草 を使 っ て 富 山県

　の オ リジナ ル な菓子 を作 っ て い きたい 。

　　　　　　　　　　　　　（リ ン デン バーム 〉

・洋菓子界で は米，梨 チ ュ
ー

リ ッ プ，ス イカ，

　い ち ぢ く
， ブ ドウ，リ ンゴ，何で も使用 し ま

　す が銘菓 とな りう る も の がなかなか 出来 な い 。

　　　　　　　　　　　　　　　　 （シ ャ トレ〉

・味を大切に した本物 （材料 も含め て） の 菓子
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表 6 　作 っ て みた い 食材

1 ：富山 第
一ホ テ ル

　 材料 （米）

　 種 類 （米 の プ リン
・バ バ ロ ア ）

2 ：瀧味堂

　 材料 （ブ ドウ ）

　 種 類 （チ ョ コ レート）

3 ：菓子工 房 こ うげ ん

　 材料 （麦 ・そ ば etc ）

　 種類 （焼 き 菓子）

4 ：ア ン フ ァ ミーユ

　 材料 （梨 ・ブ ドウ等）

　 種 類 （タ ル ト ・ゼ リーな ど）

5 ： シ ャ ル ダ ン

　 材料 （リ ン ゴ ）

　 種 類 （焼菓子 と し 元 の 姿の も の を パ イ 生 地 で 包む ）

6 ：モ カ 洋菓子店

　 材料 （和菓子 の 材料）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ）　 種 類 （

7 ： 芳香茶

　 材料 （ナ ッ ツ 類）

　 種 類 （焼 き菓 子）

8 ： 洋菓子処 TENTO
　 材料 （い ち ぢ く）

種類 （タ ル トの 上 の 飾 り）

9 ： サ カ ジ リ

　　材料 （魚）

　　種類 （研究中）
10 ：宮内松 月 堂

　　材料 （モ ロ ヘ イ ヤ ）

　　種類 （ク ッ キー・ま ん じ ゅ う）

11 ：パ テ ス リ
ー ・ラ ・ピ ニ ヨ ン ）

　 　材 料 （呉 羽 の 梨 ・ブ ドウ）

　　種類 （タル ト）

12 ：パ テ ス リー ・
フ ク イ

　　材料 （い ろ い ろ な フ ル
ー

ッ ）

　 　種 類 （ケーキ ・焼 き 菓 子 ）

13 ： 北海屋菓子舗

　　材料 （洋梨）

　　種類 （バ ウム クーヘ ン と洋梨の ピ ュ
ーレ を活 か し たお 菓子）

14 ： あ りが ね 商事

　　材料 （薬草）

　 　種 類 （焼 き菓 子）

15 ：バ レ ン シ ア

　　材料 （県内産イチゴ ）

　　種 類 （生 ケ ーキ ・プ テ ィ ガ トー ・ジ ャ ム ）

16 ： ペ パ ン

　　材 料 （富 山 の 風 土 に あ っ た 果 物）

　　種類 （な る べ く 手 を加 え ず，ま た は 手 を 加 え ，と に か

　　　　く素 材 が 活 か され て い るお 菓子 ）

17 ： 正栄堂菓子舗

　 　枴 料 （リ ン ゴ ）

　　種類 （パ イ ・リ ンゴ チ ョ コ ・ア ッ プル ゼ リ
ー

）

18 ： リ ン デン バ ー
ム

　　材料 （干 柿 ）

　　種類 （チ ョ コ レート菓子
・

フ ル ー
ツ ケーキ ）

19 ： パ テ ィ シ ェ
・ノ ッ キ

　　材料 （海 の 幸）

　　種 類 （焼 き 菓 子 類 ・パ イ 類 ）

20 ： Miuku

　　材料 （昆布
・
醤油）

　　種類 （ク ッ キ
ー ・パ ウ ン ドケ

ー
キ）

21 ： 扇 原 製菓

　　材料 （土地 の 産品 を 活 か した もの ）

　　種類 （ど こ に もな い お 菓子）

を作 っ て ほ しい 。 （ア ン フ ァ ミ ーユ ）

〔我が店 へ 〕

・甘さ をお さえ ，体 に よ い ケ
ー

キ 作 りに励 まな

ければ な らな い
。　　　　　 （ジ ャ ルダン）

・生 産者 の 方 と直接話 を聞き，新鮮な 良い 状態

の も の を作 っ て い ければい い と思 う。

　　　　　　　　（パ テ ス リー ・ラ ・ピ ニ オ ン）

・技術の 向上 　　　　　　　　　　　（瀧味堂）

・基本的な菓子作 りの 上で の オ リジナ リテ ィ
ー

の ある 菓子が 出来 て くれ れば，も っ と お い し

い菓子 が多 く店で 作 られ るよ うにな る 。

　　　　　　　　　　　　（菓子工房 こうげ ん）

〔食 べ る 側 へ 〕

・アイデ ィ ア，発想が 豊か に見て 感じ られ る感

性の 育成 を望み ます。

　　　　　　　（ル ・ジ ャ ル ダ ン ・ドウ
・
サ ン ）

〔洋菓子 全体〕

・洋菓子 だ けでは な く食文化の 向上 （せ っ か く

い い 材料を使 っ て もな か な か理 解 して い ただ

けな い た め）　 　　 　　 　　 　　 （新栄堂）

・洋菓 子屋さ ん 同士 の 勉強会 を増や して お 互 い

の 情報 を交換 し合い ，お 互 い を 高めて い けれ

ば よ い 。　　　　　　　　　 （北海屋 菓子舗）

　こ れ ら 18店か ら，今後 の 富 山 の 洋菓子 に 期待

す る様々 な思 い が寄せ られ た 。 記載 され た内容
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か ら富山発進 の 洋菓子が作れ る よ うにな りたい

と常 日頃か ら試行錯誤 して い る こ とが わか っ た。

さ ら に 食べ る側 で あ る 消 費者が 味 に 対 し て ，

「お い し い も の 」 と 「本物」 の 味 が き ち ん と
一

致 して い る こ とが要求 され る と思 う。 この 関係

を 図 1 に図示 してみ る と こ の よ うに なる。

ア イデ ィ ア

富 山産 の 果 物

　 海産物　薬草

到

オ リジナ リテ ィ
ー

新

鮮

な

食

材

表 7　 処理方法の異な る里芋の官能評価
尸ゴ冨「．一

　 処理方法

項 目
ゆで る 蒸　す

レ ン ジ

（塩あ り）

レ ン ジ

（塩な し）

外　　観 1 2 3 3

に お い 1 2 4 3

ぬ め 　り 3 2 2 1

味 1 2 3 4

総合 評 価 1 2 3 3

圃

お 店

靂欝

発想

團

L − ＿ 」
　 　 　 　 　 　 个

　　バ ラ ン ス］
こ れ か らの 洋菓子 に期待 する こ と

査 に み られた里芋を選択 し，生活科学科学生 5

名に 里芋を用 い た数種類の洋菓子 を考え て も らっ

た 。 その 結果 ， 表 1 で 示 した 9 種類の 洋菓子を

作 る こ と決定 した 。

図 1　 洋菓子 を囲む環境

　 つ ま り，洋菓子 を取 り囲むお 店，生産者，消

費者が あ っ て ，店同士 の 情報交換 を行い ，生産

者は新鮮 な食材 を保存シ ス テ ム に よ り供給さ る。

こ の よ うに 富山 の 食材．消費者，お 店 と もに そ

の 地 域の 食 文化を守 る 新 し い 取 り組み が 必要で

は な い か と考え られ る。

　こ こ で 富 山の 数ある食材の 中で も里 芋 に着 目

し，里芋 を 洋菓子に 生か す こ とがで きな い か と

考え 里芋 の 下処理の 方法や官能評価 を試み た。

3．2　里 芋を 用 い た洋 菓子 の 挑戦

　新 し い お 菓子 を提案す る た め ， ア ンケ
ー

ト調

3，2．1 里 芋の 下処理

　里芋 を 「ゆで る 」，「蒸す」，「電子 レ ン ジ　塩

もみ あ り」， 「電子 レ ン ジ　塩 もみ な し」 の 4 通

り の 方法で下 処理 を行 っ た 結果，パ ネル 5 名に

外観，に おい ，ぬ め り，味，総合評価 の 順位を

つ けて もらっ た。そ の 評価 を表 7 に表 した。順

位 で 外観 総合評価で は 3 位 が 2 回 あ る の は 差

がなか っ たと い うこ とで ある 。 こ の 結果 によ り，

ゆで る 方法が最 も色 もよ く，里芋の ホクホク し

た感 じが して 総合評価，外観 にお い ，味の 4

項 目で よ か っ たた め ゆ で る 方法を と る こ と に し

た 。

表 8 　洋 酒漬 け里芋の 官能評価

洋　　 酒 色 里 芋 の 味 の 評 価

1コ ア ン ト。 ＿
1一

白 飃
の 囃 く

型
グ ラ ンマ ニ エ

薄 い 琥珀 色

内部は 白
か な り洋酒の 味が 強い

ブ ラ ン デ
ー 薄 い 琥 珀 色

内部は 白

　
一一．一．

　　　 ■
苦 い 　　　　　　　　　i
グラ ン マ ニ エ と似て い る　1

赤 ラ ム 酒
薄 い琥珀 色

内部は 白

か な り苦 み が あ り．臭
1

い も き つ い

白 ラ ム 酒
一「「

薄 い 琥 珀 色

内部は 白
かな り苦い 　　　　　　 1

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 1

1
赤 ワ イ ン l

L −一　 ．『．

　 赤 　 　 1

内部は 白 …蘯翁講獗薊
里 芋漬け込み 期間 ： 1 週間
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　　　　　　　　 　　 表 9

　洋 菓 子　 ｝　 洋 酒 名

ク ッ キー　 　 　 コ ア ン トロ ー

　　　　　　 グ ラ ン マ ニ エ

　　　　　　 ブ ラ ン デー

　　　　　　 赤 ラム 酒

　　　　　　 白ラ ム 酒

　 　 　 　 　 　 赤 ワ イ ン

カ ッ プケ
ー

キ

1馨 呈王
　　　　　　 赤 ラム 酒

　　　　　　 白 ラム 酒

　 　 　 　 　 　 赤 ワ イ ン

ク レープ ＊ 　　コ ア ン トロ
ー

　　　　　　1 グ ラ ン マ ニ エ

パ イ ＊ 　 　 　 1コ ア ン トロ ー

　　　　　　iグ ラ ン マ ニ エ

洋酒濱け里芋入 り洋菓子 の 試食評価

ミ ル フ ィ
ーユ 1赤 ワ イ ン

　　　　 ＊ ・ ブ ラ ン デー

シ ュ
ー＊ 　 　 グ ラ ン マ ニ エ

カ ス テ ラ

里芋 の チ ョ コ 1 グ ラ ン マ ニ エ

レートか け

蒸 し ケ
ー

キ

赤 ラム 酒

白 ラ ム 酒

：コ ア ン トロ ー

1コ ア ン ト ・ 一
喀
ブ ラ ン デ

ー

洋酒なしの 里芋

・で き た て よ り．

・里 芋 が 固 くな っ た

・里 芋 の 味 が しな か っ た

・洋酒 の 味 が し た

・里 芋 と よ く 合っ て い た
・洋 酒 の 味が き つ い

・洋 酒 の 味 が き っ い

・
洋酒の 味が き つ い

＊

試　　　食　　　の 　　　評 価

良 い 香 りが した が 1 日経つ と香 りが しな くな っ た

，後味もよ か っ た

り，1 日経 っ た 方 が よ りお い し か っ た

が しな く な っ た 　 ほ ん の り香 りが し た

酒の 香 りが しな い 　里芋が サ ク サ ク して い た

な っ た 　 香 り も し な い　　　　　 L、．　
りが よ く おい しか っ た

酒 の 味が き つ くな る

しな か っ た

い が食べ や すか っ た

香 りが し な か っ た

酒 の 香 りが な い 　里 芋の 色が き れ い

い と洋酒 の 味 が き つ く苦 味 で あ る

っ て も洋酒がきつ い

ク リー
ム が 焼 い た た め 固 くな る

ク リーム に 合わ な い ．一　　　　　　 ．．
と里 芋が 合 っ て い た 　色合 い も よ い

し た 　 カ ス タードク リーム で もよ い　　　一．．一．h
い （生 ク リー

ム 入 り〉

き つ い （生ク リーム 入 り）

い （カ ス タ
ードク リ

ー
ム 入 り）

合っ て い た　 芋 の 味 が 大 分 感 じ られ た　 一一一一 ．．　．
き つ い

き つ い

き つ い ．一
られ 外観 が あ ま りよ くな い　　　　　　　　　　　　　 ． 一．ゴ ー．．一

ク レ
ー

プ ： ス トロ ベ リ ィ
ー

ソ
ー

ス 付 き

パ 　　イ ； カス タードク リーム

ミル フ ィ
ーユ ： 生クリーム （シ ャ ン テ リーク リーム ）

シ ュ
ー ： カ ス タードク リーム，生 ク リーム （シ ャ ン テ リー

ク リーム ）

3．2．2 ゆで た里 芋の 洋酒漬け の 官能評価

　3．2．1で ゆで た 里 芋を コ ア ン トロ
ー

，グラ ン マ

ニ エ ，ブラ ンデー，赤 ラ ム 酒，白ム ラ酒，赤 ワ

イン の 6 種類 の 洋酒に 1 日間お よび 1 週 間漬 け

込んだ 。 そ れ を表 8 に表 した 。

　色の 点で は，赤 ワイ ン 中は表面が 赤 く，グ ラ

ン マ ニ エ は琥珀色にな り，いずれ も内部は白か っ

た。他の 洋酒で は 表面 ・内部 とも に里芋の 最 初

の 色 の まま で あっ た。味 の 点で は，里芋 単独で

食べ る と か な り洋酒独特の 苦み が あ り， こ れ だ

けで は食 べ れなか っ た 。 漬ける期間は 1 週間以

内が 適当 で あ る と考え られ る 。

3．2．3　洋酒漬 け里 芋の 洋菓子 へ の 応用

　そ こ で 各種洋酒漬け 里芋 の 特徴 を得 た と こ ろ

で，ク ッ キ
ー

，カ ッ プケ
ー

キ ，ク レープ，パ イ ，

ミル フ ィ
ー

ユ ，シ ュ
ー，蒸しケ ーキ，カ ス テ ラ，

チ ョ コ レ
ー

トにそ れぞれ 里 芋を適量 入れ ，洋菓

子作 り に挑戦 して みた 。そ の 結果 を表 9 に ま と

め た 。

　こ の 結果 か ら， ク ッ キーにはグラ ン マ ニ エ ，

カ ッ プケ ーキ ・カ ス テ ラ には コ ア ン トロー，ミ

ル フ ィ
ー

ユ に は赤 ワ イ ン に漬けた 里 芋で作 っ た

洋菓子 が 味，香 り，総合評価 の 点で好 まれ る こ

とが わ か っ た。

　 里芋は バ ター
や 油 と相性が 良 く，ク ッ キー，

カ ッ プケーキ，ミ ル フ ィ
ーユ 等 の 焼 き菓子 に適

して い た。ま た，里芋 の 粘 りや匂 い も全 く気 に

な らなか っ た 。

　洋酒 に漬け た里 芋は，そ れ だけ では 洋酒 の 味

が強 か っ た が焼 く こ と に よ りアル コ
ー

ル分が 飛

び，洋酒 本来の 旨味 と風味が 相乗効果 とな っ て
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総合的 にお い しい も の にな っ た 。すなわ ち ，洋

菓子 に適 さな い と考え られ た里 芋は，バ タ
ー

や

洋酒 を用 い る こ とで 香 りの ある 新 し い 洋菓子 と

し て 充分 に 若い 世代に 提案で き る と考 え られ る 。

　 こ こ で 調査 をま とめ る に あた り富山県洋菓子

協会会長玉 森　弘様は じめ事務局の 方々 お よび

ご協力いた ．だい た会員の 皆様に心か ら深謝 申し

あげ ます。また洋菓子の 歴 史に関す る資料 に つ

い て 教示 い ただ い た 全 日本洋菓子工 業会 の 方に

感謝い た します 。
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