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ア
レ
ン
ジ
力
を
磨
く
に
は 

お
い
し
い
も
の
を
食
べ
る
こ
と

日
本
で
初
め
て
誕
生
し
た
フ
ラ
ン
ス
菓
子

専
門
の
洋
菓
子
店
で
修
業
し
た
あ
と
渡
仏

し
、
パ
テ
ィ
シ
エ
と
し
て
腕
を
磨
い
て
き
た

大
山
栄
蔵
さ
ん
は
、
約
40
年
前
に
自
身
の
洋

菓
子
店
を
開
店
し
ま
し
た
。

「
昔
は
、
洋
菓
子
職
人
の
仕
事
の
種
類
は
限

ら
れ
て
い
ま
し
た
が
、
今
は
ア
イ
ス
ク
リ
ー

ム
、
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
、
あ
め
細
工
な
ど
幅
広

い
ジ
ャ
ン
ル
で
の
技
術
が
求
め
ら
れ
て
い
ま

す
。
専
門
学
校
で
も
一
通
り
学
び
ま
す
が
、

仕
事
を
し
な
が
ら
身
に
つ
け
て
い
く
こ
と
に

な
り
ま
す
。
経
験
を
積
む
こ
と
が
最
も
大
切

だ
と
思
い
ま
す
ね
」

洋
菓
子
の
本
場
は
フ
ラ
ン
ス
、イ
タ
リ
ア
、

オ
ー
ス
ト
リ
ア
、
ス
イ
ス
が
有
名
で
、
特
に

近
隣
諸
国
の
優
れ
て
い
る
点
を
吸
収
し
て
発

展
し
た
の
が
フ
ラ
ン
ス
菓
子
だ
そ
う
で
す
。

「
フ
ラ
ン
ス
で
は
常
に
新
し
い
も
の
が
求
め

ら
れ
て
い
ま
す
が
、
そ
れ
以
上
に
日
本
で
は

開
発
に
貪
欲
で
す
。
次
々
に
い
ろ
い
ろ
な
洋

菓
子
が
流
行
す
る
こ
と
か
ら
も
わ
か
り
ま

す
。
フ
ラ
ン
ス
菓
子
を
ベ
ー
ス
に
独
自
の
発

展
を
し
て
き
た
の
が
日
本
の
洋
菓
子
で
す
」

日
本
人
の
要
求
に
応
え
る
う
え
で
重
要
な

の
は
ア
レ
ン
ジ
力
を
磨
く
こ
と
。
洋
菓
子
の

材
料
は
バ
タ
ー
、
砂
糖
、
卵
、
小
麦
粉
が
メ

イ
ン
で
す
。
一
人
前
を
つ
く
る
の
に
必
要
な

量
も
決
ま
っ
て
お
り
、
10
人
分
の
と
き
は
材

料
を
10
倍
に
し
ま
す
。
限
ら
れ
た
材
料
で
、

ど
う
ア
レ
ン
ジ
し
て
新
し
い
も
の
を
つ
く
る

か
が
、
と
て
も
大
切
に
な
っ
て
き
ま
す
。

「
ア
レ
ン
ジ
の
ヒ
ン
ト
は
、
ど
こ
に
で
も
あ

り
ま
す
。あ
る
程
度
経
験
を
積
ん
で
い
れ
ば
、

毎
日
新
し
い
洋
菓
子
を
つ
く
れ
ま
す
」

大
山
さ
ん
は
、
こ
れ
ま
で
数
え
切
れ
な
い

ほ
ど
の
種
類
の
洋
菓
子
を
開
発
・
提
供
し
て

き
ま
し
た
。
し
か
も
、
良
い
材
料
で
つ
く
り

立
て
を
提
供
す
る
こ
と
が
モ
ッ
ト
ー
。
質
の

良
い
材
料
を
使
う
こ
と
は
絶
対
に
譲
れ
な
い

と
言
い
ま
す
。

限られた材料を自在にアレンジ
常に新しい洋菓子を開発し続ける

彩
り
豊
か
で
華
や
か
な
ケ
ー
キ
や
サ
ク
ッ
と
し
た
食
感
の
焼
菓
子
、

そ
し
て
、チ
ョ
コ
レ
ー
ト
に
ア
イ
ス
ク
リ
ー
ム
…
。

ス
イ
ー
ツ
人
気
は
と
ど
ま
る
と
こ
ろ
を
知
ら
ず
、常
に
流
行
も
変
わ
り
ま
す
。

日
本
人
が
求
め
る
洋
菓
子
を
つ
く
り
続
け
て
き
た
大
山
栄
蔵
さ
ん
は
、

ア
レ
ン
ジ
力
こ
そ
パ
テ
ィ
シ
エ
に
は
不
可
欠
だ
と
語
り
ま
す
。

おおやま・えいぞう
1949年、埼玉県生まれ。香
川栄養専門学校卒業。東
京・六本木の「ルコント」に2
年間勤務し、71年に渡仏。パ
リの一流店で修業。77年、東
京・成城に「マルメゾン」を開
店。一般社団法人日本洋菓
子協会連合会副会長、公益
社団法人東京洋菓子協会会
長 、聖 徳 大 学 客員教 授 。
2016年、「現代の名工」に
選定される。

取材・文/福島美喜子

大山栄蔵

中身がババロアになっているシャルロッ
トというケーキをデコレーションする大
山さん。奥にあるケーキはショコラキャ
メル。パティシエは、常に新しい洋菓
子を求めている客の要望に応えなけ
ればならない

30

洋生菓子・
焼菓子製造工

近年はパティシエという名称が一般的。ケーキやシュークリームなどの洋生菓子と、クッ
キーやパウンドケーキなどの焼菓子をつくる。基本を大切にしながら、新しいアイデア
のオリジナル菓子の開発も求められる。

(C) 2017 日本医療企画.
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ア
レ
ン
ジ
力
を
磨
い
て
、
常
に
新
し
い
も

の
を
提
供
し
て
い
く
た
め
に
は
、
第
一
に
お

い
し
い
も
の
を
食
べ
る
こ
と
だ
そ
う
で
す
。

「
洋
菓
子
に
限
ら
ず
和
洋
中
の
料
理
な
ど
、

な
ん
で
も
食
べ
て
み
る
こ
と
で
す
ね
。
中
華

料
理
か
ら
だ
っ
て
ア
レ
ン
ジ
の
ヒ
ン
ト
は
も

ら
え
ま
す
。
日
本
人
が
今
ど
ん
な
も
の
を
求

め
て
い
る
か
情
報
収
集
す
る
こ
と
も
大
切
で

す
。
近
年
、
日
本
人
全
体
の
舌
が
肥
え
て
い

て
、
味
覚
の
レ
ベ
ル
が
上
が
っ
て
い
ま
す
か

ら
、
勉
強
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
し
、
緊
張

感
を
も
っ
て
つ
く
ら
な
い
と
い
け
ま
せ
ん
。

お
客
さ
ま
よ
り
、
あ
ま
り
先
に
行
く
と
受
け

入
れ
ら
れ
ま
せ
ん
か
ら
、
少
し
先
を
行
く
く

ら
い
の
気
持
ち
で
、
洋
菓
子
づ
く
り
に
向
き

合
う
の
が
い
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
」

洋
菓
子
は
、
半
完
成
品
を
つ
く
っ
て
冷
凍

し
て
お
き
、朝
仕
上
げ
る
も
の
が
大
半
で
す
。

大
山
さ
ん
の
店
で
は
7
時
か
ら
つ
く
り
始

め
、
９
時
半
に
開
店
し
ま
す
。

「
決
し
て
楽
な
仕
事
で
は
あ
り
ま
せ
ん
よ
。

毎
日
10
時
間
拘
束
は
当
た
り
前
で
す
し
、
材

料
は
値
が
張
る
も
の
ば
か
り
な
の
で
、
売
れ

残
り
を
避
け
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
。
で
す

か
ら
、
毎
日
そ
の
日
の
天
気
と
曜
日
、
去
年

の
デ
ー
タ
を
見
て
、
ど
の
商
品
を
ど
れ
だ
け

つ
く
る
か
を
決
め
ま
す
。
雨
天
の
と
き
は
お

客
さ
ま
が
少
な
い
で
す
し
、
夏
は
ケ
ー
キ
の

売
れ
行
き
が
冬
の
半
分
、
３
分
の
１
の
と
き

も
あ
り
ま
す
よ
。
毎
日
、
天
気
と
に
ら
め
っ

こ
で
す
よ（
笑
）」

ス
タ
ッ
フ
の
独
立
を
念
頭
に 

あ
ら
ゆ
る
仕
事
を
体
験
さ
せ
る

現
在
、
大
山
さ
ん
の
店
で
は
10
人
の
ス

タ
ッ
フ
が
修
業
し
て
お
り
、
誰
も
が
い
ず
れ

は
独
立
し
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
。
独
立
の

た
め
に
は
、
ひ
と
つ
の
店
で
修
業
し
続
け
る

こ
と
が
い
い
と
は
言
え
な
い
と
か
。
大
山
さ

ん
は
、
ス
タ
ッ
フ
の
将
来
ま
で
考
え
て
指
導

し
て
い
ま
す
。

「
ス
タ
ッ
フ
に
は
、
で
き
る
だ
け
早
く
仕
事

を
覚
え
て
、
で
き
る
だ
け
早
く
私
の
店
を
や

め
な
さ
い
と
言
っ
て
い
る
ん
で
す
よ（
笑
）。

や
っ
た
こ
と
が
な
い
こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
か

ら
、
な
ん
で
も
や
ら
せ
て
い
ま
す
。
早
く
次

の
店
に
移
っ
て
、
こ
こ
で
は
習
え
な
か
っ
た

こ
と
や
不
得
手
な
こ
と
を
学
び
、
い
ず
れ
は

自
分
の
店
を
も
っ
て
ほ
し
い
で
す
ね
」

大
山
さ
ん
は
専
門
学
校
や
大
学
で
も
パ

テ
ィ
シ
エ
や
管
理
栄
養
士
志
望
の
若
者
を
指

導
し
て
い
ま
す
。
ま
た
、
毎
年
、
元
ス
タ
ッ

フ
た
ち
が
集
ま
り
Ｏ
Ｂ
会
を
開
催
。
各
地
で

パ
テ
ィ
シ
エ
と
し
て
働
い
て
い
た
り
、
独
立

し
た
元
ス
タ
ッ
フ
た
ち
が
刺
激
を
受
け
合
う

場
に
な
っ
て
い
ま
す
。
大
山
さ
ん
も
教
わ
る

こ
と
が
多
い
と
言
い
ま
す
。

「
私
の
マ
ネ
を
し
て
い
る
子
は
、
ま
っ
た
く

い
ま
せ
ん
。
そ
れ
ぞ
れ
が
地
域
の
特
徴
に
合

わ
せ
て
オ
リ
ジ
ナ
ル
を
追
求
し
て
い
る
の
が

う
れ
し
い
で
す
ね
。
地
域
の
一
番
店
を
め
ざ

せ
と
、
い
つ
も
励
ま
し
て
い
る
ん
で
す
よ
」

●マルメゾン　住所：東京都世田谷区成城6‐25‐12　電話：03‐5490‐1639

1  左から「ムースマルメゾン」（キャラメル味・オレンジショコラ）「季節のミ
ルフィーユ」「パンプルムース」（グレープフルーツゼリー）。手前はチョコレー
ト。幅広いジャンルの商品をそろえることが求められている

2  各種サイズがそろっている包丁とはさみとパレット。パティシエが使う道
具のほとんどはステンレス製で、作業効率を上げるために磁石を活用して
収納している

3  ケーキにいちごを飾ったら、ナパージュでつやを出す。仕上げに生クリー
ムを絞ってデコレーションが完成する

4  店内には、さまざまな味と形の焼菓子がずらりと並ぶ

5  左はガトーバスク（アーモンドクリーム・洋梨）、右はバナナケーキ（キャ
ラメルソース）

6  クッキー生地の丸め方を指導中。効率よくつくるため、同時に2個を手
に取り、両方の手のひらで最初にちょっとつぶしたら、2個を同時に丸める。
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(C) 2017 日本医療企画.




