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　 4． 主な 菓子類の 特微

　 前回紹介した分類に したが っ て ， 以下に 主な菓子の特

徴を述べ る。なお，各菓子の 原料配合お よび詳細 な製法

に つ い て は 省略す るの で ， 「四 訂 日本食品標準成分表」．

「菓子 の 実際知識」 そ の 他 の 文献を参照され た い。

　 （ユ） 和 生 菓子

　　 ア．餅 もの 類

　餅 もの 類 （餅菓子） は ，わ が国で は 1700年代か らっ く

られ て い た とい わ れ ．米を蒸 し て つ くっ た餅に
， 砂糖や

小豆餓 などの 副原料 を 加 え て加工 した もの である。主原

料 と し て うる ち 米を 使用 した もの に 柏餅，だ ん ごな どが

あ り，もち米を用い た もの に お は ぎ，大福餅，ゆべ し，

求肥 な どが あ る 。

　 同 じ餅 で も．衆知の ご とく，そ の デ ン プ ソ に ア ミ ロ ー

ス を含 ん だ うる ち米を原料 とした もの は ，吸水力が小さ

くて 粘 りが 弱 く，製 品 の 老化 が は や い 。こ れ に 対 して ，

もち 米を使 っ た もの で は ア ミ P ペ ク チ ン 100％ のい わ φ

る ワ キ シ ース タ
ー

チ の 特性 と し て．吸水力が大ぎ くて 粘

りが強 く，老化も比較的お そ い 。

　 ま た，原料 と して 米をそ の ま ま使う場合と ， 製粉加工

した もの を用い る場合が ある。 米を製粉加工 したもの を

総 じて 米粉 とい うが ，こ れ に は うる ち米粉 と も ち 米 粉が

あり， それぞれX−　6 の よ うに 区分され て い る。

　餅菓子 の 特徴は そ の テ ク ス チ ャ
ー

に あ る とい っ て よ く，

それ は 原料米 の 種類や 砂糖 の 添加量 に よ っ て変化する。

た とえば．うる ち 米を 用 い て 比較的砂糖 の 少ない だ ん ご

は 歯 ご た えが し こ し こ して い るが ，柏餅の よ うに 仕上げ

蒸 し を す る と テ ク ス チ ャ
ーは なめ らか に な る 。 だ ん ごや

柏餅に 比べ て 砂糖を多 く加 えた すあ ま で は，さらに やわ

らか くな り粘性が出 て くる。こ の 傾向は もち米を原料 と

表 6．主 な米粉の種類と概要
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概 要

うる ち精 白米を 水洗，乾燥 後に 粉砕
し た もの で ，うるち 米粉 の 総称 で あ
り，比較 的 目の 粗い もの を単 に 新粉
とい う。

新粉の うち ， 粒子の 細か い もの を上
萩粉 とい い ，う るち 米粉と して 最 も
多用 され る。さ らに 細か い もの を上
用粉 とい うが ， 関西で は 総称 して 上
丿詞紛 とい う場 合が多 い 。

水洗，乾燥 した もち精 白米を粉 砕 し

た もの で あ る。求肥 粉 ともい う。

十 分吸水 させ た もち 精白米を ，磨砕
して ふ る っ た 後， 水晒 しを して乾燥
した もの で ある 。 寒晒粉 ともい う。

・ ・寺撫 鐔 難 罐

み じん 粉

上 南粉

蒸 した精 白米を搗 い て 焼い た 後，粉
砕 した もの で ，結着性がある 。 寒梅
粉 と もい う。

蒸した もち精 白米 を乾燥 し，粉 砕 し
た 後。煎 っ た もの を新 引 粉 と い う
が，こ の うち，特 に 微細 なもの を上
南粉 とい う。
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した 場 合 も同様 で ，砂糖添加量 の 多い 求肥 は 餅菓子中で

最もや わ らか い テ ク ス チ ャ
ーに な っ て い る 。

　
一般に 餅もの 類 に お け る品質上 の 問題点は ， デ ン プ ン

の 老化に よ る組織 の 硬化 で あ る 。 これを遅 らせ るた め に

砂糖の 添加量を増 し た り，ア ミ ラ ーゼ な ど の 酵素剤を添

加する こ ともあ るが ， 良好 な餅の テ ク ス チ ャ
ーを長 く保

持す るこ とは 困難で あ り，硬化した もの に 対 して は 再加

熱す る こ とが 最 も簡単で効果的で あ る 。

　　イ．蒸し もの類

　蒸 し も の 類は ，加工 の 最終工 程 と し て 「蒸す」 とい う
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処理 を施す もの で ，一
般に 水 分含量 が 高 い た め ，ほ とん

どすべ て が 生菓子 に 分類され る
。

「蒸す」 とい う加 熱処

理 は東洋独特 の もの で，欧米 で は ほ とん どみ られない 。

わ が 国へ は 中 国か ら伝 わ り．最も古 くか ら用 い られ て い

る加熱方法 の ひ とつ で あ る 。 した が っ て ．蒸し もの 類 に

は多 くの和菓子製品が ある が，蒸 し羊羹，外郎 （うい ろ

う），蒸し饅頭 ， 軽羹 ， くず桜などが代表的な もの で あ

る 。 蒸し羊羮 は 小豆 などの 餓 を 主 原料と し， 小麦粉 と少

量 の くず粉を加えて やわ らか く練 っ た種生地 を蒸し上 げ

た もの で あ る 。 羊羹 と し ては 最も古い 歴史をもち ，中国

の 羊肉料理を模倣 して つ くられたもの と い わ れて い る。

現在で ぱ ，上面に 栗をの せ た 「栗む し羊羹」 が秋の 味覚

と し て 知られ て い る。蒸 し 羊羹の 組織は ， 小麦粉 とくず

粉が結着剤の役割を果して 形成され るが ，こ れ らの 原料

の バ ラ ン ス を変え る こ とに よ っ て ，図 2 の よ うなテ ク ス

チ ャ
ーの 変化を与え る こ とが で きる。

　　 図 2．蒸 し羊羮に お け る原料の テ ク ス チ ャ
ーへ の 寄与

　外郎は ， 小麦粉を使わず．上新粉に 砂糖と くず粉 お よ

び 水 を加 え て 流動状 に 練 っ た 種生地を 型枠に 流して 蒸 し

上 げた もの で あ る 。 蒸 し羊羹 に 似 て い るが
”：む しろ餅 に

近 い もの で あ り，老化が は やい の が特徴で ある。 鎌倉時

代に 中国か ら伝 わ っ た 古 い 菓子 で ，名古屋地方の もの が

有名で ある。

　蒸し饅頭は ，最終工 程 で蒸し上げた饅頭を総称 して お

り ， 酒饅頭 ， そば饅頭，利久饅頭， 薄皮饅頭な ど製品 の

種類 は 非常 に 多い 。 い ず れ も韜 を小麦粉や 米粉の 生地 で

包 ん で 蒸 した もの で あるが．製法上 の 特徴か ら 3 つ の タ

イ プに 分け て考え る こ とがで きる 。 すなわち，化学膨剤

を使 っ て 生地 をふ くらませ る もの ，醸 酵した 酒種を用 い

て 酵母 の 醸酵力 に よ っ て生地 を ふ くらま せ る もの ，お よ

び その い ずれ も使用 せ ず．した が っ て 特 に 生 地 を ふ くら

38

ませ な い もの で あ り．それ ぞ れ順 に 薬鰻頭，酒饅頭，薯

蕷饅頭 と よば れ る 。

一
般 に 薬饅頭 と酒饅頭 は 原料 と して

小麦粉を使用 して い るが，前者で は 比較的タ ン パ ク 質含

量 の 少ない 薄力粉 を用 い ．炭酸水素ナ ト リウ ム （重曹）

や炭酸水素ア ソ モ ＝ ウ ム などの 化学膨剤に よ っ て ふ っ く

らした ポ ー
ラ ス な組織を つ くり出 して い る の に 対 し，後

者で は 中〜強力粉を使 っ た 生地 を 酒種また は 市販イ
ース

　トに よ り醸酵させ て t ポーラ ス で あるが 骨格を も っ た 組

織を形成 して い る 。

一方，薯蕷饅頭 は 主原料 と し て米粉

　（上新粉）を用 い ，や ま い もを加えて や や粘 りの ある し

っ と りと した食感の 組織を つ くり，通常は 膨剤 な どを 使

用 しな い。

　 軽羹は 南九州 の 特産品 として知られ，粗い新粉 （軽糞

粉） に 多量 の 砂糖 とや まい もを 加 えた 生地 を蒸し上 げた

もの で ある。

　 くず桜は くず粉を 主原料 と して お り，砂糖 と水 を加 え

て 加熱攪拌した 「くず種」 で 餒を包み ，蒸 した もの であ

る 。
こ の 生地 は蒸す前は 白 く濁 っ て お り ， 加熱する と く

ずデ ン プ ン が α 化 して透明に な る が，製品 を放置して お

くと老化し て再 び 白 く濁 っ て くる 。

　 蒸 し もの 類は ．い ずれ も水蒸気 で 蒸 し て小麦粉．米粉

あ る い は くず粉などの デ ン プ ン を α 化 させ た菓子で あ る 。

した が っ て ， そ の水分活性は概ね O．94以上 と高 く，微生

物に よ る 変質を受けや すい ，ま た 水分含量が35〜55％と

高い の で 乾燥が は や い。さ らに デ ン プ ン の 老化 に よ る食

感の悪化を 生 じやすい 。 蒸 し羊羹や外郎 で は，密封包装

や真空包装をした うえ，加熱殺菌を した り して 保存性を

延ば し て い る もの もあ る。 しか し，加 熱 を繰 り返す こ と

は これ らの 製品 の 特徴 である テ ク ス チ ャ
ー

の 弾力性を損

な うの で ，で きる だ け 避け る こ とが望ま しい 。

　　 ウ．焼 ぎもの 類

　和菓子 に お け る焼きもの 類は ，そ の 焼 き方に よ っ て 平

鍋焼 ， 型焼お よび窯焼に分け られ る。 平鍋焼は 直火で 熱

した 銅板や鉄板の 上 で種 （流動性 のある生地）を焼 い た

もの ．型焼は 熱 した 金型 を用 い て 種を焼 い た もの で あ る。

また ，窯焼 は オ
ーブ ソ 焼ともい わ れ ， オーブ ン 内で そ の

熱せ られた雰囲気 に よ っ て 生地 を焼い た もの で あ る q 窯

焼が全面か ら焼か れ る の に 対 し，前者 の 二 つ は 種 が板や

型との 接触面 だ け で焼か れ る の が 特徴 で あ り，一
般 に 和

生菓子 と分類 され る焼きもの と して は，こ の 平鍋焼か 型

焼がほ とん ど で あ る 。 平鍋焼 の 代表 と して ど ら焼 お よ び

ぎんつ ば ， また 型焼 の 代表 に は 今川焼をあげる こ とが で

きる 。 い ず れ も江戸時代か ら大衆菓子と し て 人気 を集め

た もの で あ る。こ れ らの 種 の 主原料 は 小麦粉 で，ど ら焼

と今川焼 は 砂糖 ， 鶏卵を加えて 焼き上が りもふ っ くら と
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し て い る が ，きん つ ばで は 小麦粉を 水 に とい て 10％程 度

の 砂糖 を 加え た だ け の り一ン な種 で ．焼 き上が っ た皮が

非常に うすい とこ ろに 特徴 が あ る 。

　　 エ ．流 し もの 類

　流し もの とは 混合．加熱な ど の 調製を 終えた 生地を型

に 流し て 固め たもの で．生菓子 で は 水羊羹お よび錦玉羹

が こ れ に 入 る 。
い ずれ も寒天を凝固剤と して 砂糖溶液を

固 め るが，さ ら に 水羊羹 で は こ れ に 餒を 加 え ， ま た 錦玉

羹で は 少量 の 米粉や 卵白を 加 え て練り上 げる 。 卵白を加

え た錦玉羹を特に 淡雪羹 と い い ，独特 の テ ク ス チ ャ
ー

を

有す る。水羊羹は不 溶物で ある餒 の 比率 が高い た め
， 凝

固剤と して の 寒天 の 添加量 は 4 〜5 ％を要す るが，錦玉

羹 で は 高濃度 の 砂糖溶液を 固め る よ うな もの で ，寒天 の

量 は 1．5 ％程度が適当 で あ る 。

　水羊羹，錦玉羹とも通常冷して 食べ る夏向きの菓子 で

あ る 。 水羊羹 は 水分含量が 50％以上 で
，

や わ らか くて 弾

力性がな く，くずれや す い 。水分活性が0．95と高 く，微

生 物 に よ る 変敗を うけや す い 典型的な生菓子 で あ るが，

最近 は プ ラ ス チ ッ ク 容器 に よ る密封包装や缶諮化を行な

い ．保存性 の 延長を は か っ た もの が多くな っ て い る 。 錦

玉羮は 水分含量約28％，Bx　65％以上 で 水分活性が 低 く，

微生物 に よ る変敗を ほ とん どうけ な い の で，その ま ま で

もか な り保存性が よ い 。 不溶物を多く含 ま ない の で 弾力

性 があるが ，長 く放置す る と乾燥 し て表面 に 糖結晶を生

じ，食感を損 な う。

　　オ．練 りもの 類

　 い くつ か の 原料を組 み 合わせ て 練 っ た りi もん だ り，

あるい は こ ね 合わ せ ，細工 を した 菓子 を練 りもの とい い ，
一

般 に 「練 り切 り」 と よば れ る上生菓子が こ れ である。

練り切 りは，白練餒 に み じん粉あ る い は やまい もをつ な

ぎと して 加え て 練 り，粘性 を もた せ て い ろ い ろ な形に 細

工 を した もの で あ る。色彩もさ ま ざ まに 季節感を出し．

祝儀菓子や 茶 の 子 と して 利用 され る。

　以上．和生菓子 の 主な もの に つ い て 概説 した が，こ れ

らに 使用 される原料 に 簡単 に 触れ て お きた い。小麦粉 ，

米粉，砂糖お よび 半製品 と して の 餒が そ の 主なもの で あ

る が，こ の 中で 小麦粉 と砂糖は和 ・洋 ・中華 い ず れの 菓

子に も共通 して 多 く用 い られ ，菓子原料 と して 最も普遍

的である 。 米粉お よび餒は 西洋に は な く．和菓子特有の

原 料 とい え る。

　  小麦粉

　小麦粉は 小麦種子 の 胚乳部を粉砕したもの で．そ の 含

有す る タ ン パ ク 質の 量 に よ っ て分類 され ，ま た，それが

菓子等の 原料と して の 特性 を 現わ す 。 すなわち，小麦 タ

ソ パ ク 質に は 水和して 互 い に結合 し，粘弾性 の ある グ ル

テ ン を形成す る特質が あり，こ の グ ル テ ン に よ っ て ケ
ー

キや パ ン 特有の 細か い ス ポ ン ジ 状組織 の 骨格が つ くられ

る の で あ る 。 した が っ て，そ の 生地 に 求 め る粘弾性 の 程

度 に よ っ て ，どの 粉を 用 い る か が決定され る 。 こ の 分類

別 に 小麦粉の 性状を 示す と表 7 の よ うで あ る 。

　  米　 粉

　米は 製菓原料 と し て 和菓子特有 の もの で あ り．せ ん べ

い や だ ん ご に は うる ち米が ，また ，あ られ や 大福餅に は

もち米が使用 され る 。 こ れ らは 前述 の ご とく，その デン

戛 ン 中 に ア ミ n 一ス を含む か 否 か の 違い が，膨化性や粘

りな ど の 物性の 差とし て 現れ る。 米粉 の 分類 お よび 性状

に つ い て は 前掲表 6 を参照 された い e

　  砂　　糖

　砂糖 は 甘味料 の 主役 と して．菓子お よび飲料等に 欠か

せ ない 重要な原料 で あ る 。 甘蔗糖，ビ ート糖と もに 化学

的 に は Sucroseで あ るが ，菓子原料 と して 砂糖をみ た と

き，その 役割 と特性を 列挙す る と ， 甘味性，水溶性 （保

湿性），結晶性，ゲ ル 形成性，老化防止性． カ ラ メ ル 化

性 （碣変性）．醗酵性 お よび 加水分解性 な ど で あ る 。 菓

子 に 用 い る場合．これ らの 特性 を い か に 利用するか が重

要で あ り，伝統的な菓子に は 長年 の 経験 か ら理想 に 近 い

状態で使用 さ れ て い る もの も少な くな い 。 また ，甘味原

料と し ては Sucroseの ほ か に デ ン プ ン 糖や糖ア ル コ ー

ル な どがあ り，近年特に それ らの 利用度 も高 ま っ て い

る。砂糖お よび そ の 糖類 の 特徴を，表 8 お よ び 表 9 に 示

す。

　   　餒

表 7．小麦粉 の 特性 別分類

分 　類 　 た んぱ く質含量 グ ル テ ソ の 質 　粒 度 原　料　小　麦 1主 な飃

強 力 粉
　 　 　 　 ％
12．0− 14．O 強 　靱 粗 マ ニ トバ （カ ナ ダ） 食パ ン

ダーク ノ ーザ ン ス プ リン グ 菓 子パ ソ

準強力粉 11．0〜12．5 強 粗 ハ ードウ ィ ソ タ ー 菓 子パ ソ

中華め ん

中 力 粉 8．0〜1α5 や や軟 や や 細 国 内産小麦 う どん

オ ース トラ リア小 麦

薄 力 粉 7．0削 8．5 弱 細 ウ ェス タ ソ ホ ワ イ ト 菓子
て んぷ ら
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表 8．砂糖の 種類 別成分特性と菓子へ の 利用

水分 　　糖 質　　し ょ 糖 灰分 微
シ

特 徴 菓子 へ の 利用

黒 砂 糖

9 9

5、0　　　89，7　　　80．09

　　　　 9 　　　 mg

　 　 3．6　　　240

和三盆 糖 0．598 ，897 ．40 ．5

」 F 1

車糖上 白 0．8 　　99．2 　　97．60

27

1

，
い

高

め

低
も

た

は

性

い

度
湿

な

糖
吸

い

゜

’

て

い

徴

れ

多
特

さ

が
が

製

物
さ

備

響
黼

離
甘
褐
せ

蜜
は
く
゜

含
色
が

い

　

　
　

の

蜜
る

国
含
あ

四
い

が

る

か

味

れ

細
風

ら

の

の

く

度
有

つ

粒
特

て

゜
た

し

色
し

と

褐
と

料
い

り

原
淡
と

を
，
つ

糖
品
し

下
産
゜

白
特
糖

〜
白
ミ

応
性

07
い

ア

反
湿

α

す
め

ド

吸

（
や

た
冖
．

°

い

け
い

ラ

い

゜

さ

溶
多
イ

す
る

小
に

が
メ

や
い

豫
饗
戮

結
糖
元
質
褐
り

い

製
還
く
色
と

多
精
的
ば

着
つ

や
）
較
ん

，
し

や
颯

比
た

り
’

の
m

，
p

こ

り

分
26

糖
酸
起
あ

水
0・
砂
ノ

が
が

か りん と う，黒糖羊羹 ，黒
蜜

高級和菓子，特に 干 菓子 の

原料 と して古 くか ら珍重 さ
れ てい る。

一
般 的な和 ・洋菓子，パ ソ

な ど万能型

車糖三温 1，7　　　98　0　　　 95　002 　　　車糖 の 精製工 程 の最後に で きる もの で30
　　　不純物を含み 淡褐 色 を して い る 。

か りん と う， 飴の
一

部

精製白双 010099 ．9Q 0

結 晶が車糖 よ り大 き く　　　　　　　　　　　（1 〜2mm ），
還元糖をほ と ん ど含 まない の で甘 さが
さ っ ぱ りして い る。光沢あ る 白砂糖 ，

車糖 の ソ フ トシ 詰ガ ーに 対し ざらめ 糖

需ε嬉記
回とよ瞰 る ・ 皸 が

上 生菓子，有平糖

蓉夥鍛 響
シ ュ，せ ん べ い ）

ユニラ

糖

グ
冖 010099 ．90

　　 ざらめ糖の なか で もっ と も結晶が 小 さ

・ 愚≦贈薯覽邏 磯 秘轟麗
　　 た 白砂糖。

ト

ツ

，
晶

用

デ

高級洋菓子，チ ョ
コ レ ート，

キ ャ ン デー，韜，羊羮，錦
玉 ， 飴細工 用

粉　　糖 0．5 　　99、5 　　99．0o
　　 グラニュー糖を粉砕 し て つ くる。固 結
゜

甥繖 垢ζ嘉♂
タ H

チ tt’　4 ％ほ
洋菓子，生 ク リ ーム ，バ タ
ーク リ ー

ム t 装飾細工 用，
ト ッ ピ ン グ用

顆 粒 糖 0．599 ．5　　 99．O0
　 　 グ ラ ニ ュー糖 や，　　　　　　　　　　 白ざ らを 原料 と し，　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　冷菓，

D　 溶け や すい よ うに 再加工 した もの で 低
　　 温に もよ く溶け る。

ヨ
ー

グ ル ト

表 9．菓子 に使わ れ る デ ン プ ン 糖とそ の 他 の 糖類

DE 水分

％

甘味
度

粘 性
吸湿
性

結晶
性

浸透
性

　　　　　　　一　　　　　　　　　　　　　　 一

製 　　 菓　　 適　　 盤［三

精　製
ぶ ど う
糖

97
削9810

，0
以下

大

↑

小

↑

大

↑

大

↑

甘味度は 砂糖の75％程 度で 清涼感を伴 う甘昧が
あ る。メ イ ラード反応 や カ ラ メ ル 化が 砂糖 よ り
早 く強 く反応す る の で 着 色が よい 。粘性が ない

蔆離軈縟舗齲驚齷肆な銚あ
安定性 は よい 。デ

　
　
y

　
　
プ

　
　
γ

　
　
糖

異性化
液 糖

92
〜9830

．0
以下

1 1

卩

　．

無色 または それ に近い 透 明な液糖で，果糖含有
量 や硬糖 混合比 率に よ っ て多 種類の 製品が ある。
した が っ て そ の 特性 もそれ ぞれ含 有 され て い る
糖 の 性質に 影響され る 。一

般的 な 特性 と して 甘

鸚 鰭鸛 響糲 1鑒羅鱧響飆
性は 砂糖 よ り小 さく防止効果 が あ る。着 色壷生は

砂糖 よ り大 きい 。甘味の 特徴 と して 口 に 入 れた
と き砂糖よ り早 く甘味を感 じまた 早 く消 える。
い わ ゆ る キ レ の よ さがあ る

マ ル ト
ー

　　ス

40
〜5515〜ユ6

F

1

　「

ヨ

「
」

ヨ

1亅

尸

「

麦芽糖 の 名で 古 ≦か ら使用 され て い る。従来品

纛撫煮囎韆繹嘉殲諺鴇叢數
る よ うに なっ た 。

マ ル トース は 砂糖 と同 じ 2糖
類 で あ先 粘度，浸透圧等の 物理的性質は ， 砂
糖 とほ ほ 同 じ性質 を もつ が 甘 味の 質は 特有の丸
み を もち，あ っ さ り して い る。甘味度は 砂糖の

灘 臘讐攀 灘瑠輪 薦

40
（159）

用　 途　例

清涼飲料
粉末飲料
チ ューイ ン ガ ム

ア イ ス ク リ ーム

ノ 9 ン

パ ン

ス ポ ソ ジ ケ
ー

キ

飲料

低糖度 ジ ャ ム

練 りあん
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菓 子　（その 2）

水 飴
35
卍5015〜20

↓

小

甘韈鷲脚蠶蘇飜毳繋韓饗雫
リ ソ に よ る もの で ，甘味 よ りこ の 増粘効果を利

用す る 。 また 保水性が ある こ とか ら，し っ と り

と した 口 ざわ りの よい もの に な る。吸湿 性が少
な い の で，キ ャ ソ デー

な どの 泣ぎ防止 に 使用 す
る 。

飴 類，ヌ ガ ー
カ ス テ ラ ，ジ ャ ム

ア イ シ ソ グ ク リ
ー

　 ム

ゼ リ
ー

練 りあん

粉 飴
25
〜404

，0
以下

↓

小

↓

大 大

↓

小

↓

低
DE の 低 い 水飴 を噴霧乾燥 した もの で，溶解性
が よ く，甘味は 少ない ，DE が 25以下に な る と

甘昧 を感 じない 。

清 酒
冷菓
粉末 グ リーム

＿ L竺 ＿ 一 一

そ

の

他

の

糖

類

カ ッ プ リン グ

シ ュVj
’
　・一

糖
ア

ル

コ

ー
ル

系

ソォレ ビ ト
冖

ノレ

マ ル チ ト
冖

ル

蜂 蜜

デ ソ プ ソ に し ょ糖 を 加 えて 酵素 （サ イ ク ロ デ キス トリγ ，グ ル コ シ ル トラ ン ス フ ＝ラ
ーゼ ）を作用 させ て つ くる もの で 水飴 と砂糖 の 中間的 な甘味物 質 とな り，甘味は し ょ

糖 の 6Q− 80 駕 程度 で あ る、糖 に 比べ む し歯に な りに くい 甘味料 として 利用 されて い

る。

ぶ どう糖 を還元 して つ くられ る糖 ア ル コ ール で 自色の 粉末を して お り，甘味は し ょ 糖
の 60〜70％程度で あ る 。 結晶防止 や保湿効果があ る。人体に 吸収 され る と肝臓で 果糖
に 変わ る と言わ れ る。食 品 添加 物 と して取 り扱わ れ る。

還元麦芽水飴とよぼれ，麦芽水飴を還 元 （水素添加） して つ くられ る。甘味は し ょ 糖
の80％程度で ， カ ッ

プ リン グ シ ュガ
ー

と同様む し歯に な りに くい 甘味料で ある 。 また

体内で 吸収 され に くい の で 低 カ ロ リー一甘味料 と して 利用 され て い る。

主成分は 果糖 とぶ ど う糖 が 主体 で ほ か に 少量の し ょ糖，デ キ ス トリ ン を 含み，水分は

17− 20％程度 で あ る 。蜜源 と なる花 の 種 類に よ っ て ，味，色，香 りに 違い が あ る。レ

ン ゲ，オ レ ソ ジ，ク Pt −一一C − tsどが
一

般的 で あ る。色調 も白色 か ら黄 色，裼色 まで あ
る。微量成分 として ビ タ ミ ソ Bl，脱 ，パ ソ トテ γ 酸，ビタ ミ ン C ，ビタ ミ ン K な ど
が 含 まれ て い る。
温度 に よ っ て 甘 味の 強 さが 変わ っ た り，碣 変性 が 強い の で 菓子 へ の 利用 は 量的 に 限 ら
れ るが独特 な香 りや，焼 き菓子 の 色沢 をよ くす る な ど幅広 く用 い られ て い る 。

ジ
ャ

ム

飴
チ ューイ ソ ガ ム

チ ューイ ン ガ ム

ダイ エ
ッ

ト食品

ダィ＝
ッ ト食品

ホ ッ トケ ーキ シ ラ

　 ッ プ

カ ス テ ラ

か りん とう

菓子全般

　餒 ぽ ，わ が 国独特 の 製菓材料で ，デ ン プ ン 含量 の 多い

豆類を煮熟 ・磨砕 して ，子葉部分 の 細胞 デ ソ プ ン を集め

た も の である。こ れ を 生餒 とい い ，原料豆 の一
次加工 品

で ある が，製菓工 場 な どで 多 く用 い られ る餒と して は こ

の ほ か に
， 乾燥韜お よび砂糖を 加 え て 練 り上げた 各種 の

練 り餡があ る。原料 豆 か ら生韜 の 製造工 程を模式的 に 示

す と 図 3 の よ うに な る。ま た．製菓材料 と して の 各種餒

の 特徴 は 表IOの とお りで あ る。

　 （2 ）　和半生 菓予

　　ア．焼きもの 類

　生菓子に お け る焼きもの は平鍋を 用 い た もの が多い の

に 対 し，こ こ で は オ ーブ ン もの と よぼれ る焼 ぎ菓子 が 主

で あ る 。 カ ス テ ラ ，焼饅頭，桃山などが こ れに 含 まれ ，

原 水 煮 渋 磨 ふ 水 脱 生

料
る 韜 汁

切 い 晒

豆 洗 熟 り 砕

分
け し 水 韜

韜 粕　1
f −n−一一一r．4

再
　
磨
　
砕

豊
ゑ

律

水

晒

し

脱

水

一
〇

韆
　 　 　 　 　 　 　 ：

　 　 　 　 　 　 　 1 韜 粕

　 　 　 　 　 　 　
一一一一一一一

う ・廃棄

図 3．生餌 の 製 造工 程

い ずれ も生 地 全体が 加熱され る た め に 水分蒸発 が 大きい 。

　 カ ス テ ラ は ，今 か ら 400 年程前に ポ ル トガ ル 入 に よ っ

て 伝 え られた 南蛮菓子 の ひ とつ で ，基本的 に は 小麦粉 と

倍量 の 砂糖 お よ び鶏卵 を混合した種を木枠に 入れ て 焼き

上げた もの で あ る e 製品 の 水 分含量 は30％前後で ，卵 白

の 起泡性 を 適度 に 利用 し て ポー
ラ ス な組織を均

一に つ く

りあげ て い る 。 通常，カ ス テ ラ の 黄色は 卵黄か ら くる も

の で ．栄養的に 非常に す ぐれ た食品 で あ る 。 カ ス テ ラ は

糖 を 多 く含 み，水 分活性 値が 0．87前後 と比 較的低い が ，

こ の 程度 で は真菌類 が汚染 した場合そ の 繁殖を防止 で き

ず，保存 i生は 1 週間〜10日 間 で あ る。最近 で は 二 酸化炭

索置換包装 や脱酸素剤 の 封入 に よ っ て保存性を 延長 して

い る もの もある。カ ス テ ラ を洋菓子の ス ポ ン ジ ケ
ーキ と

　　　　　 し て と らえ る こ ともで きるが，わが国で の 発

　　　　　達の 歴 史，原料 バ ラ ン ス の 違 い あ るい は 香料

　　　　　や膨剤を使用 しない などの 点で ，洋菓子 と区

　　　　　別 され て い る 。

　　　　　　焼鰻頭に は 茶通，栗饅頭，カ ス テ ラ 饅頭な

　　　　　ど数多 くの 種類が あり，それ らの ほ とん どは．

　　　　　小麦粉を主 と した 生地で 餒などを包 み，オ ー

　　　　　ブ ン で 焼い た もの で あ る。焼 き 方や セ ン タ
ー

　　　　　の 種類 に よ っ て ，水分含量 が 大幅に 前後す る

（160 ）

こ とが あ り，こ れ らが生菓子 に は い るか 半生

菓子 と して 扱 うか は
， 個々 の 製品に よ っ て 異
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表 10．餒 の 種 類 と特徴

頒 方法 陣 剰 特 徴 主 　 な　用　 途

製蹈段階

原 料 豆

製飴方法

砂糖使用量

（練 り 齲）

生　　餒

乾 燥 餒

練 り 餡

小 豆 韜

赤　　餒

白　　鯔

こ し 鱈

つ ぶ し餒

煮 くず し韜

小 倉 韜

並 　 　餒

中割 り餡

上割 り飴

鶏 鰻 髴k7磊欝 紹
こなる・単に es粒子 を勦 た も ・

生韜 を乾燥 し，水分含量 を 5％前後 に した もの
。

さ ら し餒 ともい い ，保存 性が 良い 。

騨
蜘 よ乾贈 こ砂歉 どを加え て勧 上げた ゆ 喬 多 ＠ 種類 馮

齲嵳驩計韻纉瓢 編毟轡
を 纖 とす ・・

赤色 の こ し餒を 総称 し，原料豆 と して，小豆 ，竹小豆，金時，緑豆 な どを
使用する 。 色 の 薄い もの は着色す る こ と もあ る。

韓 臀 騨 3薄 三誇魏簿珀鸞 野
の ベ ビー・イ

轢 蟹 線 欝 雛繍 嬢 蓼野
讎 子 ・ 状 態…

蠢艀請薯繼 鐙嚇 鏡 響み驪 機 ρ
で あ砿 ・

報 鶴康糴献
こ

鸛颪難蟲 響艦驚
勧 上 げ ・ も ・

馨僕赫 辮
く煮上げ た豆 を段 階白鯉 上げ し 練 ・ た ・ 囀 鯤

生韜に 対 し ， 65− 70％の 砂糖 を加 え て練 っ た練 り餡を い う。

鑞熟 る1儲 黎钁鋤 瑳皐考rた鰤 齲 ・ ・甑 風

讃 鰍濂灘獄 歡
約15％の オ儲 を餓 て勧 上 げ・ 鰤

練 り蹈 な どの 原料
練 りよ うか ん ，水 よ うか ん

練 りあ ん などの 原料

和菓子 全般

和菓子 全般

和菓子，菓子 パ ン

和菓子，着色あ ん な どの 原
料

和菓子 全般

和菓子全般

上 生菓子，もなか

煮 くず し よ うか ん

小倉 もな か ，か の こ

小倉よ うか ん

まん じゅ う，並生菓子

焼生 菓子
上生菓 子

上生菓 子，求肥 もの

サ ン ド用

　な っ て くる 。 カ ス テ ラ 饅頭を例 に とる と，そ の 製法は ，

砂糖 を 溶か し た 鶏卵 に 小麦粉 と膨剤を 加 え て 混合 し，生

地中の グ ル テ ン を 切 っ て か ら包餒 して オ ーブ ソ で 焼 くも

の で ある。 カ ス テ ラ 饌頭 は，その 皮 の 内相が カ ス テ ラ に

似 て い る こ とか ら こ の 名称が ある が，そ の 特徴は よ く浮
い た 歯切 れ の よい 皮 に あ る 。 生地 調製 の 最後に グル テ ン

を切 る （麩切 りとい う） の は こ の た め で あ り，エ 程 の 重

要な ポ イ ン トで あ る。ま た，カ ス テ ラ 饅頭 を保存す る と，
表面 に シ

ャ リ （糟 の結晶）を生 じる こ とがあるが ，こ れ

は 原料の 砂糖 が 完全 に 溶解して い ない た め に 起 る もの で
，

生地調製に お い て十 分 に ね か せ て 糖の 溶解を促進す る こ

とが必要である 。 こ の 目的で 生地 を一
晩〜数 日ね か せ る

こ と もあ り，こ れを宵 ごね 法 とい っ て ，均
一

で安定 した

生地 を 得 る こ とが で き る 。

　桃 山 は．小麦粉を使用 しな い 点 で 特徴があ り，白餒 に

砂糖 と卵黄な ど を加え て練 り上 げ た生地 を整型 し焼 い た

もの である 。 市場 に は小豆 餒 な どを包 ん だ 包餒もの も見

られ る が，桃 山 の 本来 の 姿 は韜生地 を型抜き，焼 成 した

だ け の もの で あ る。桃山の 品質上の 特徴 は ， 卵黄の 風味

が よ く出て い る こ と と ， 餡を 主体 と した 生 地 で ある た め

非常に 口 どけが よい こ とで あ り，茶菓子 と して も多 く用

い られ る。カ ス テ ラ 饅頭と同様 に，時間が経 つ と表面に

糖 の 結晶が現れ る こ とが あ る 。 こ の 場合 も糖 の 完全溶解

が 防止 の ポ イ ン トで あ り，調 製工 程 で 生地 を ね か せ る こ

とが 行なわ れ る 。

　　 イ．流しもの 類

　生地 を型 に 流 して 固め る流 し もの に は ． 半生菓子 と し

て昔か ら馴染み の 深い練 り羊羹があ る。羊羹 の 由来 は，
平安時佃 こ 中国 か ら伝わ っ た

， 羊の 肉を使 っ た料理 の 羹

　（あつ もの ）か らきて い る とい われ る 。 当時，わ が 国 で

は 動物 の 肉を 食べ る習慣が な く，小 麦粉，小豆，くず粉

な どの 植物性 材料を用 い て 代用 して い た が ．こ れが菓子
の 形 を と る よ うに な っ た の は ，鎌倉 ・室町 時 に 発達した

茶道 の 点心 と して 使われ た の が は じ ま りで あ る 。 歴史的
に は ，まず蒸 し羊羹が つ くられ，そ の 後寒天 と小豆羹を

使 っ た練り羊羹や水羊羹が つ くられ る よ うに な っ た。こ

れ らの 羊羹 の 特徴を比較す る と表11の よ うである 。 練 り

羊羹は 小豆生餒を 砂糖，寒天お よ び水 とともに 加熱混合

して 練 り．型や筒に流 して固 め た もの で あ る。白色 に し

た り，赤や緑などの 色を出 した い と きに は 手 亡 な ど の 自

餒を 使用す る 。

表 11．羊羮類の特徴

　生 　蹈　量

砂糖量（璽量比）

　水 　分 　量

　凝　固　剤

　品　 　 　質

1 練磯

　 　 　多

多 （60〜70％）

　 　 　少

　 寒天 （多）

　 濃厚な味

1 水 羊 羮

　 　 　少

少 （40　
n・SOYe）

　　 多

　 寒 天（少）

　 淡 白な 味

1蒸 し穫

　 　 中

中（50〜60夕6）

小麦粉 （多）

弾 力あ る食感
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　練り羊羹は 水分含量が 25〜26％に な る ま で 十 分練 り上

げ る もの で ，餒 ， 砂糖 ，寒天 が 溶けあっ て 重量感の あ る

うまみ を も っ た代表的な和菓子の ひ とつ で あ る。一般に

糖度は Bz　70％前後と高く， 十分加熱 し な が ら練 っ た も

の を高温で 筒に流し込み冷却す る の で，半生菓子の 中 で

も風味保存期 間 が 長 い 。 ま た ，水分活性が0．83と低い の

で 微生物に よ る変質も少ない 。 しか し．練 り方が不 十分

で 混合 の バ ラ ン ス が悪い 場合や，製造後時間を経過した

もの に は ，シ ャ リや離漿が 生 じて 品質を損な う こ とが あ

る 。 練 り羊羹は典型的な ゲ ル 食品で ，そ の 特徴は 重厚 な

風 味 と と もに テ ク ス チ ャ
ーに あ る とい える 。

一般に寒天

を多くす る と硬 くな り，水 を増す とや わ らか くな るが，

不溶物で あ る餒を多 くして い くとだ ん だん 保型性 が 弱 ま

り，くずれや す くな る と 同時 に 口 どけが よ くな る 。 甘味

を は じめ とす る い ろ い ろ な食味は ，食べ た ときの テ ク ス

チ ャ
ー

の 影響を大 きくうけ ，

一
般に やわ らか くて 口 どけ

が よい と，舌 や 口 腔内感応部へ の 星味成分 の 接触度合が

高まるた め 味を強く感 じ，逆に か た くて も ろ い 場合 は そ

の 感じ方が弱 くな る 。

　 した が っ て，練 り羊羹の よ うに 咀 しゃ くに よ っ て食昧

を楽 しむ もの で は
， その テ ク ス チ ャ

ーが 非常 に 重要 に な

っ て くる。た と えば，練 り羊羹 と して の 保存性を 維持す

るた め ，糖濃度を 下げな い で そ の 甘味を 弱 く感 じさせ よ

うとする場合，や や か た め に 仕上 げて あ っ さ りし た 口 あ

た りに する こ とも有効 で あ る。

　（3）　琴口干菓子

　　 ア．焼きもの 類

　干菓子 に 分類され る焼きもの類 に は ，小麦粉を 主原料

とす る せ ん べ い ，ボー
ロ ，米 を 主 原料 とす る 米菓 が あ る 。

せ んべ い の 歴史は平安時代 に さか の ぼ り，弘法大師が唐

か ら持ち帰 っ た 後発達途上 で，小麦粉せ んべ い と米菓 の

せ ん べ い の 二 つ の 異 な っ た 方向に 分か れ た もの とい わ れ

て い る 。 小麦粉 せ ん べ い の 代表的な もの と して は ， 瓦せ

ん べ い ，磯部せ ん べ い ，南部せ ん べ い ，松風 な どが ある。

ボ ー
卩 は ポ ル トガ ル 語の Bolo （お 菓子） か ら きた もの

で ．16世紀に ポ ル トガ ル 人 に よ っ て伝 えられた南蛮菓子

がその 原型で ある。佐賀ボー
ロ ，そば ボーP ．衛生 ボー

卩 などが そ の 代表製品 である。一方 ， 米菓とは米を原料

と したあられ お よび せ んべ い 類 の 総称であ b，一
般 に も

ち 米を使用 した もの を 「あ られ 」，うるち米を使用 し た

もの を 「せ んべ い 」 と よ ぶ。代表的な もの として 塩せ ん

べ い （草加せ ん べ い ）．たが ね せ んべ い ，あ られ，品 州

巻などがある 。

　小麦粉せ んべ い は ，水 に 溶 か した砂糖 ，鶏卵お よ び食

塩 に 小麦粉を 加 え た 流動状 の 水種生地 を ，型 に 流 し て 直

子 　（その 2）

火 で 焼い た もの が多 い 。

一
般に 膨剤と して重炭酸ナ ト リ

ウ ム を 加 え るが，磯部 せ ん ぺ い や ヵ ル ル ス せ ん べ い で は

水 の 代 りに 炭酸鉱泉を使用 して，か る い 組織に 焼き上げ

て い る Q

　ボー
ロ の 主原料は 小麦粉 で あ るが ，衛生 ボーP だけ は

馬鈴薯 デ ン プソ や コ
ーソ ス ターチ を用 い て い る。佐賀ボ

ー
ロ は小麦粉せ ん べ い と似 た 配合で あ る が ，湿潤性 の あ

る水飴 を用 い る こ と，小麦粉 の グ ル テ ソ を 適度 に 形成 さ

せ て 粘性の ある生地を つ くる点で やや異な る 。 焼き上が

りの 製品は い くぶ ん し っ と りした食感をも っ て い る 。

　小麦粉せ んべ い とボ ー
目 は ，

い ずれ も膨剤 の 力に よ っ

て 生 地 を浮か せ ，ポ ー
ラ ス な組織を つ くっ て い る e こ れ

は ，主原料である小麦粉 自体に 膨 化 性 が な い うえ，副材

料 も多い た め で あ る 。

　一
方，米菓の 場合 に は 原料 の 米そ の もの に 膨化性があ

るの で．膨剤を使用 せずに ポーラ ス な組織を形成す る こ

とが で ぎ る 。 米菓生地が 加熱に よ っ て独 自に 膨張す る の

は ， 主 に ア ミ ロ ペ ク チ ン の 熱 膨 化性 に よ る もの で あ る。

した が っ て ，もち 米を原料 とするあ られは ，うるち 米を

使 っ た せ ん べ い に 比べ て 膨化力が強 く，一
般 に ソ フ トな

製品が得られ る 。 また 米菓 生 地 の 製法 に お い て 両者 に 違

い があ り，あられで は蒸した もち 米を揺 い て 餅 に した 後

冷蔵庫で ゆ っ くり硬化 さ せ，ス ラ イス して 乾燥す る の に

対 し，せ んべ い で は うる ち 米を浸漬．製粉 した後に 蒸練

機 で 蒸しなが ら練 り上 げ， 直ちに 水冷 して 荒熱を と っ た

生地を圧延 して 型抜ぎ，乾燥す る。 すなわ ち ，あられで

は 生地を で き るだ け 老化 さ せ ，せ ん べ い の 場合は 逆 に老

化 させ な い よ うな 工程をとっ て い るの で ある。 あられ と

せ ん べ い の 品質上 の 相違 は ，そ の デン プ ン の 組成 の 違い

と と もに ．ユニ程 の 違 い に も よ る と考え られ る。

　　 イ．揚げもの 類

　葉子に は，食用油 で 揚げ る とい う処理 を 加熱工 程 と し

て採用 した もの があ り．か りん とう，揚げせ んべ い ，揚

げお か きなどをあげる こ とが で きる 。 い ずれも揚げた後

に 甘味や 塩味で 味付けを す る。揚げせ ん べ い と揚 げお か

きは 米菓 で，焼 く代 りに 揚げ る こ と に よ っ て 生地 を膨化

させ た もの と考えれば よい 。こ こ では 伝統的な揚げ菓子

と し て，か りん とうに つ い て 述べ る 。 か りん と うは小麦

粉，砂糖，水 に イース トを加えて 混捏，醸酵させ た生地

を圧延 し，棒状に 整型 して フ ラ イ ヤ ーで 揚げ た 後，蜜掛

けす る の が
一

般的な製法で あ る。 最後 に 糖衣を掛け るの

で掛け も¢）に 分類す るこ ともあ る 。 最 もポ ピ ュ ラ
ーな も

の は ，黒糖蜜を 掛けた 黒か りん と うで，ほ か に 白糖を使

っ た 白か りん とう，サ ツ マ イ モ を生地 とし て用 い た イ モ

か りん と うな どが あ る 。
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　 揚 げ菓子 の 品質上 重要な こ とは油脂の 酸敗で あ り，ほ

とん どの もの が食品衛生法 に い う油菓子 （製品中に 10％

以上 の 油脂を含む菓子）に 該当 し．製造年月 日の 表示が

義 務 づ け られ る と と もに
， 酸価 （AV ）お よび過酸化物

価 （POV ）に
一

定 の 基準 が 設け られ て い る。した が っ て，

揚げ油は 新鮮 で酸 化 しに くい 食用油を使用す る こ とが 肝

用 で あ る が
，

一般に か りん とうの 場合 に は ，糖蜜 に よ っ

て 揚げ生地 が 被膜され て い る こ と．粗糖か ら由来す る福

変物質が 抗酸化作用 を 有す る こ と な どに よ り．その 酸化

は 比較的 お そ い 。

　　 ウ．打ち もの類

　打ち もの は ．古 くか ら慶事や 仏事に 引出物と し て 広 く

用い られ て い る菓子 で ， 穀物を煎 っ た煎り種 に 砂糖を加

え ， 各種の 木型 に 詰 め て整型 し固 め た もの で あ る 。 こ の

代表的 な もの は ，各地方に銘菓 と し て多 く存在す る落雁

で あ り．米 を使 っ た もの の ほ か に麦落雁，豆落雁．栗落

雁などが あ る。

　　エ ．押 しも の 類

　堪釜，お こ し．五 家宝な どの菓子を押 し もの 類とい い ，
製法は 打ち もの とほ とん ど同様で あ る が ，砂糖 の ほか に

副材料 と し て 練 り饂 や きな粉，水 飴などを加えて い る 。

　塩釜 は ．江戸時代 に 塩釜神社の祭神が 人 々 に 藻塩 草
（海藻）を焼く製塩法を教え た 際 に ，そ の 製法を授け た

と い う言 い 伝えがある 。 昔 は 蒸 し

た もち 米を干 し て粉末に し，藻塩

草を 加 え て 押 し固め た が，現在で

は もち 米 の 代 りに み じん粉 を使い ，

風味付け として ゆか り （紫蘇）を

用い て い る もの が 多 い．塩釜 は そ

の 口 ど けの よ さ と煎 っ た穀粉の 香

ば し さ、ゆか りの 香 りな どが その

特徴で あ り，中に 小豆餡 を 入 れ た

もの も多 くみ られ る 。

　お こ しは ，通常，粉砕 しな い 穀

類を煎 っ て砂 糖 や 水飴 の 蜜で 固 め，

整型 した もの である 。 そ の 形態か

ら，お こ しの 起源 は 平安時代 の 唐

菓子で ある と考え られ る 。 大阪の

「岩お こ し」，「粟 お こ し」，東 京

浅草の 「雷お こ し」 な どが 有名で

あ るが ，一
般に 関西 地 方の もの は

固 く．関東地方 の お こ しは い くぶ

ん や わ らか い 。

　五家宝は 上州五 箇村 が そ の 発祥

と い わ れ．やわ らか い 口 あた りと

きな粉 の 風味が特微的 で あ る。現在で は埼玉県北部 の 銘

菓 と して 知られ て い るが ，茨城県に も 「吉原殿中」 と称
し，同様 の 菓子が あ る 。

　　 オ ．掛けもの 類

　掛け もの とは ，か りん と うの 項 で 述べ た よ うに ，仕上

げ工 程と して砂糖蜜などを 上 掛 け した もの を総称す る 。

一
般に は ，煎 っ た穀類 や豆 に 糖蜜 を掛けた もの が 多 い 。

穀類を使 っ た もの で は ひ なあられ，豆 を用 い た もの で は

源平豆が代表的で あ る 。

　ひ なあ られは ，3 月 3 日の 桃 の 節句 にひ な壇 に 供えら

れ るもの で ， わ が 国 で は 幼時か ら馴染み の 深 い 菓子 で あ

る。蒸し て か ら乾燥して 煎 っ た もち米 を，糖蜜と混合す

る こ とに よ り砂糖掛けす る 。 ひ なあられは 普通，もち 米

を使 っ た白丸 お よび風船 と大豆 を使 っ た もの を 混 ぜ て 製
品 と して い る。

　源平豆 は豆 類を煎 っ て砂糖を衣掛け した も の で ，五色

豆，三 島豆 な どが あ る 。 五 色豆 は 京都 の 銘菓と して 知 ら

れ，白，赤，黄．青，茶色 の 五 色 を 彩 っ た 衣掛けを施 し

た もの で あ るが ．三 島豆 は 白 と青 （緑） の 二 色である 。

い ずれ も原料豆 と して 大豆を用 い る。

　　カ ，飴類

　飴 は ， 水 に 砂糖 と水飴を溶解し釜 で煮詰 め た もの を，
整型 しながら冷却 して つ くる。煮詰め 温度は 飴 の 種類 に

　　表 12．各 地 の 銘 菓

地 方 」 菓 　　子 　　名

鐸
鑼
難
鑼
緤

瀬
翻
烈
群

蠶
踵

バ ター飴，山親爺

氷餅

南部煎餅

秋 田 諸越

の し梅，で ん 六豆

しお が ま ， 九 重

一

じ ゃ ん か ら， 薄皮 まん じ ゅ う

釣 天井

水戸の 梅， 吉原殿中

越 の雪

麦落雁。友志良賀

五 家宝，草加せ んべ い

鯛煎餅，落花煎餅

雷 お こ し，月餅，ぬ れ甘納豆

甘露侮 権五 郎力餅

信玄餅，笹子餅

栗 よ うか ん，栗 らくが ん

安倍川餅

月世界，薄氷

長生殿，丸柚餅予

羽二 重 餅

柿 よ うか ん，栗 きん とん

うい ろ う，うす らい

赤福餅

44

賀

都

良

謡

叢
根

。

島

口

川

鍵
知

署
崎

分

崎

本

鷺

滋

京

奈

大

和

兵

鳥

島

岡

広

山

香

徳

愛

高

福

佐

長

大

宮

熊

圃

沖

標野

柚餅 八 ツ橋 ， 雲竜，五色豆

青丹 よ し，吉野拾遺

岩お こ し，粟お こ し

那 智黒

志 ほ み まん じゅ う

二 十 世紀

山川 ， 若草

大 手 ま ん じ ゅ う，きび だ ん ご

川 通 り餅，もみ じ まん じゅ う

豆予 郎，阿わ雪

か ま ど，瓦せ んべ い

巻柿，和三 盆

ゆべ し，タ ル ト

け ん ぴ

鵝 の 子，鶏卵素麺

小城羊羮， 丸ぼ うろ

カ ス テ ラ，ざぼ ん 潰

雪月花

つ きい れ 餅

柿 求肥

か る か ん，文旦 漬

≡李桃餅 ， 鶏卵撫
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菓 子 　（そ の 2）

よ っ て 異 な る が ．一般 に 温度 が 低 い もの は や わ らか く．

逆に 温度を高 くす る とか た い 飴が得 られ る 。 通常．冷却

の と きに 酸味料や着色料，香料などを加え て それぞれ の

特徴 を 山 して い る 。 い わ ゆ る 和飴 とい わ れ る も の の 代表

と され る有平糖 は，そ の 語源が ポ ル トガル 語の AlfeQla

（砂糖） か らきた もの で ，安土
・桃山時代に 輸入 された

南蛮菓子の 一種で ある 。 有平糖 は 「べ っ こ う飴」 の 名 で

親 し まれ て い るが，飴 の 仕上が りが 透明で艷の あ る こ と

か ら．精巧な飴細工 ど し て 利用 さ れ て い る 。 有平糖 の 製

法 は 古来 よ り伝承的に 受け継 が れ て い るが，直火式 に よ

る煮詰め を行 なうた め ，そ の 技術に は 高度 の 熟練が 求め

られ る。また ，比較的副材料 の 少な い 飴で，そ の 風味に

は高温加熱に お け る 砂糖 の 熱分解 に よ っ て 生 ず る 5一ハ

イ ドロ メ チ ル フ ル フ ラール が関与して い る と考えられ て

い る 。 少量 の 酸を添加す るの も，こ の 反応を促進す る た

め で あ る。

　以上，和菓子 の 主 なもの に つ い て 概説 した が ，わ が 国

に は 古来か ら育まれ て ぎた 多 くの 菓子があ り，それ らの

すべ て に 触れ る こ とは で きな い 。表12に 各地 に み られ る

銘菓を い くつ か 例示 した 。 それ らの 中に は 個有名 の もの

も含め て あ るが，い ずれも各地 方 で 親 しま れ て い る菓子

で あり ， 参考に さ れ た い 。

　なお ，焼きもの類 の記述℃，そ の 分類が前回の 表 （表

5） と矛盾す る もの があ る の で ，次 の よ うに 訂正 して お

詑 び した い
。

　　 ヵ ス テ ラ 饅頭，栗饅頭
一→ 半生菓子

　　きんつ ば 一 → 生 菓 子

新 1匝i圄 介 1
日本家政学会編　 「家政学 将来構想　 1984」

（B5 判238 ベ ージ　定価 2，800 円　光生 館）

　 日 本家政学会が 創立 30年の 記念事業 と して ，家政学

将来構想 を ま とめ る こ と とな り昭和55年 5 月に 「家政

学将来構想委員会」 が発足し．そ の 検討結果をまとめ

た の が 本書で あ る。内容 と し て は，本構想策定 の 主旨

と概要，家政学の 発展経過 と学会の 歴史，家政学 の 現

状 と問題点 の 分析，考察お よび将来へ の 展 望か ら な

り，更 に 約 100 頁 に わ た り資料 がつ い て い る。

　筆者は食物領域を 中心 に
一
読 し た の で あ る が，家政

学 に お け る食品 学 につ い て の 考え方 の 歴 史 に つ い て 興

味深 く感 じ，特 に 昭 和 48年 に 「栄 養学 ・食 品学 は 食事

計画論を経 て 調理 に よ っ て ，食べ 物 として 食卓 に 実現

す る とい う と こ ろ が家政学 に お け る食物学 の 特微 で あ

る」 とし ， そ の後の動きも調理学を中心 と して 家政学

の 食物領域は 大ぎく進展 して い る こ とを感 じさ せ る 。

家政学 に つ い て 広 い 視野 か ら ま とめ られ てお り，調 理

科学 に 興味 の あ る わ れ わ れ と して も家政学 の 中で の 食

物学 の 位置づ け，そ の 中 に お け る調理 学 と い う も の

を ，は っ ぎ り理 解 す る必 要 が あ る と思 うの で ，是非本

書を
一

読 され る よ うお すす め す る 。 　 　 　 　 （元1．li）
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