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皆様 はじめまして

　今月号から数回に分けてご家庭で簡単に出

来るお菓子作りについての記事を書かせてい

ただきます。

　よくお菓子作りは難しそうだとか手間がか

かるといわれ敬遠される方も多いのですが、

少しの基本を守るだけでそう大変な作業では

ないと思います。お菓子作りに欠かせない乳

製品の豊富なベルギーに暮らしているのはい

い機会！ 安心で安全なお菓子をご家庭で気

軽に作ってみませんか？

　私がお菓子作りを始めたきっかけは、子ど

ものころ母がよく作ってくれたスポンジケー

キにあります。とてもシンプルなケーキでし

たが信じられないくらいおいしくて忘れられ

ません。母の影響でお菓子作りを始めたのは

幼稚園に通っていた頃でしょうか。一人で作

り始めたのは小学校に入ってから。たくさん

のお菓子に関する本を読み、何度も失敗しな

がら作り続けていました。大人になり念願

だった製菓学校で基礎から学ぶことが叶い、

２年間専攻は洋菓子であったものの和菓子

やパンの知識も得ることが出来ました。その

後、日本のパティスリーで仕事をさせてもら

い、ベルギーでの研修の機会を頂きました。

　ベルギーで暮らすようになって、私の楽し

みはその土地に古くから伝わる伝統菓子を頂

くことです。最近ではエノー州Athに古くか

ら伝わる巨人祭りで、この時期にここでしか

食べることのできないケーキを頂きました。

　最近のフランスでは、複雑な創作菓子を経

て今、伝統菓子が見直されているようです。

日本でもこの風潮が広がるのではないのでしょ

うか。

　

　知ってる方も多いかと思いますが、お菓子

作りを始める前にまず基本中の基本を少し。

＜用意＞

①器具は綺麗に洗ってしっかり乾燥させる。

②卵はMサイズを使う(卵黄と卵白の割合が

ちょうどいい)。

③粉は使う前に必ずふるっておく(ダマを除

き、空気を含ませると水分と均一にすばやく

混ざる)。

④オーブンは必ず予熱をしておく。

＜小麦粉の選び方について＞

　スーパーの粉売り場では様々な種類の粉が

並んでいますね。以前、＜パティスリー用＞

と書かれた粉を何の疑いもなくスポンジケー

キに使用したことがあります。生地を作って

いる過程で明らかにおかしかったのですが、

焼いてみて＜ふっくら＞とは程遠いものに出

来上がってしまいました。どうも粉に含まれ

ているたんぱく質の割合が高すぎるようでし

た。それからはパッケージに記入されている

＜タイプ＞を必ず見るようにしています。

灰分の割合が少ないものから

TYPE 45 :薄力粉　

TYPE 55 :中力粉　

TYPE 65～80 :強力粉

となるようです。

＜型について＞

　最近ではシリコン製の型も多く出回ってい

ます。型に油分を塗る手間を省き、軽くて折

りたためるので収納も便利です。製菓用具専

門店に行かなくても、スーパーマーケットや

CASAなどの生活雑貨店でも手軽に手に入り

ます。

　さて、本日はコクのある焼き菓子、＜フィ

ナンシエ＞のレシピをご紹介します。

＜材料＞　5x3cmの型9個分（写真上左）

卵白　84g
砂糖　84g
アーモンドパウダー　30g
コーンスターチ　3g
ベーキングパウダー　2g
薄力粉　34g
有塩バター　84g
★オーブンは200°Cにセットしておく。

★型にバターを塗っておく（シリコン製の型

の場合は不要）。

＜作り方＞

①バターを小鍋に入れ火にかけ、色が付くま

で熱し焦がしバターにする。

②卵白を繊維を切る程度に軽く混ぜる。

③②に砂糖を加えて泡立て器でよく混ぜる。

④小麦粉とアーモンドパウダーを合わせてふ

るったものを③に加え混ぜる。

⑤荒熱を取り、濾したバターを④に加え混ぜ

る。

⑥6、７分目を目安に型に流す。

⑦200°Cに温めておいたオーブンに入れ17分
程度焼く。

★食べごろは翌日以降。乾燥しないように保

存すると翌日にはしっとり感が増し、卵の臭

みも抜けておいしいバターの風味が味わえま

すよ。

Bon appétit !!

誕生会、パーティーなどのデザート用ケーキ

を作ります。詳しくはメールでお問い合わせ

ください。パティシエYoshie
recettesy@yahoo.co.jp

ようこそお菓子の国へ

入り口をのぞいてみると・・・


