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1.緒 言

お菓子 は限 られ た材料 で作 るにもかかわ らず,色 々 と変化 に富ん だものが作 られ てい るし,国

々によってそれぞれ特色 もある。

しか し,目 本 におV・て洋菓子 とい えばフランス菓子 のイ メージカミ強 く,又,フ ランス菓 子 につ

いては種 々の研 究がな され,参 考書 も少 な くない。が,ド イ ツ菓子 につい ては親 しみ も薄 く2,

3の 料 理 書1伽3)の中 で紹介 され ている程度 で,こ れ らは種類 も少 な く,作 り方 も明確 では ない。

私共は 厂BackenmachtFreude」 とv・う ドイ ツ菓子 の本 をもとにして,こ れ を翻 訳 し,試 作

及び官能的検査 を行ない,ド イツ菓子 についての研究 を試 みた。

II.作 り方による分類(表1)

表1作 り方による分類

A)RUHRTEIG

B)KNETTEIG

C)DER5-MINUTEN-TEIG

(Quark-Olteig)

D)BISKUITTEIG

Dノ)EinzelnArsbeitsgangezur

Herstellungsder$iskuittrolle

E)BRANDTEIG

F)FETTGEBACKENES

a)GebackinFormen

b)GebackaufdemBackblech

c)Kleingback

d)GebackinWaffeleisem

a)tiebackinFormen

b)GebackaufdemBackblech

c)Kleingback

a)GebackinFormen

b)tiebackaufdemBackblech

c)Kleingback

a)tiebackinFormen

b)GebackaufdemBackblech
c)Kleingback

a)tiebackaufdemBackblech

バターケーキの生地

絞 り出しビスケ ット

ワ ッ フ ル

ビスケット生地

torten各 種

ロー ル ケ ー キ生 地

iシ ー 生地

1
G)WEIHNACHTSGEBACK

H)HEFETEIG

陽 牒 子
a)Honeggeback

b)Knetteiggeback

c)tiebackmitschaumigGeshlagenem

1

蜂 蜜 菓 子

砂 糖 菓 子

EioderEiweiss

レ ースト生地
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A)RIJHRTEIG

バ タ ーを始 めに攪拌 し,そ の 中に砂糖,卵,香 料 等 を加 え,粉 類,牛 乳等 を最後に加 える。一

般 のバ ターケーキ と作 り方 は同 じで あるが,材 料 の配合 に特 色が あ り,全 体 として重 たいケーキ

が出来 る。

B)KNETTEIG

粉 に まず砂糖 卵等 を混ぜ,次 にバ ター を練 り込み,全 体 をまとめる。 この生地 を各種類 に応

じ,整 形す る。

C)DER5-MINUTEN-TEIG

カ ッテー ジチーズ,サ ラダ油 を粉類 と一緒 に用いたチ ーズの生地。

D)BISKUTTEIG

共 立 てのスポ ンジケーキ類 。

E)～H)表 参 照

III.各 種 の試作及 び考察

表2FrankfurterKranz(二 種)(%)一
粉

ノミ

砂

卵

香

ラ

タ

(1ケ

ム

B.P

類{

糖

50g)

料

酒

0

薄 力3
・・100

強 力1

50

75

75

レモ ン エ ッセ ンス

10

3

OO

薄 力1.3
・・100

コ ンス タ ー チ1

80

56

133

レ モ ン の 皮

18

2

QQ:BackenmachtFreude

②:他 の雑 誌

表3ButterCake各 種 の成 分 比較 (%)

＼ Nuβkuchen* JNutsCake**
粉100

B:Pi2

バ タ ー100

砂 糖80

卵80

そ の 他 ク ル ミ100

チ ョコ レー ト20

焙 焼 温 度,時 間165°C,50min

*:BackenmachtFreude

**:洋 菓 子 数 本

100

0

56

83

56

クル ミ67

180°C,40min
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Rodonkuchen* RaisinCake**

100

3.6

40

40

40

牛 乳40

v
2一 嘱3°30}

175°C,65min

100

2.2

75

75

75

牛 乳7.5

レー ズ ン50

170°C,45min
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表4ビ スケット生地分量

No.

1

2

3

4

5

6

割
Kokosberge

RaisinDrop

Tatzen

CherryShort

Teegeback

Biscuits

Schwarzweiβ

Mosaiccookies

Mannheimer

WalnutsMacaron

Gemischten
kasegeback

CheeseBiscuits

バ タ ー・

63

30

70

55

50

25

50

52

50

30

54

30

砂 糖

50

40

50

36

30

50

60

57

30

50

0

0

卵*

25

25

17

25

25～17

13

25^-17

11

卵 黄
14.4

12

25

25

水 分

な し

牛乳15

な し

な し

な し

牛乳15

Ram少 々

牛乳10

な し

な し

8

30

そ の 他

粉 チ ー ズ
50

25

生地水分量
(%〉

59.6

59.6

(基本60%)

52.6

49.0

(70)

45^39.6

53.9

(50^-55)

60^一.53.6

56.7

36.5

40.6

56.0

64.8

焙 焼 温度
および時間
(分)

180°C,15～18

180°C,1518

200°C,13

200°C,1220

180°C,15

iso°c,1s

175°C,15

170°C,15^120

175°c,ao

125°C,20^30

1so°c,ao

180°C,15

*卵1個50g(卵 黄18g卵 白32g)と して計算

表1のA),B)に つ いて,幾 種類 かの試作 を行 なつた。

A);シ ュガー ・バ ッター法(Sugerbutter法)に よ り,表2,3に つV・て行 なつた。

B);粉 をふ るいその中に砂糖,卵,香 料等 を混 ぜ粥 を作 り,バ ターの細片 を練 り込み,整 形

す る。Teegeback(表4),Haselnupkranzに つv・て試 作 した。

材料 におV・て,Butterは 雪 印バ ター,塩 を別 に加 えるもの及 び,バ ターク リームの場合無塩

バ ターを使用。Zuckerは 上 白糖,Vanillin-Zuckerは バ ニラエ ッセンス で代用。 卵 は使用す る

1時 聞前 に室温 に放置 し,Weiznmehlは 薄 力粉,Gustinは 強 力粉又 は コンス ターチを用U・,

BaekpulverBackinは べ 一キ ングパ ウダー(B.P)を 使 用 した0

分 量 はすべ て半量で行 ない,加 熱温度,時 間は指示通 り行 なつた。

A)Frankfruterkranzで は,Gustinを 強 力粉,コ ンス ターチ と二種 につv・て行 なU・,コ ン

ス ターチ の場合,生 地に粘性 がでて,歯 ごたえがあ り,シ コシ コした感 じになる。強力粉 の方 が

パサパ サとした仕 上 りにな り口当 りも良 く,扱 いやす い。

Nupkuchenは,各 材 料 を同量 つつ用v・,そ の上,ナ ッツ類,チ ョコレー・トを多量 に用v・たぜ

v・沢 な ケーキで ある。Nutscakeと 比較 す ると,味 が濃v・ もの と 思われ るが,材 料 の割 に濃厚

でな く,チ ョコレー トとクル ミが良い風 味 となっている。2,3目 置 いた方 が味 がお ちつ く。 日

持 ちが良 く,い か にも ドイ ツらしいケーキである。

Rodonkuchenで は,牛 乳,レ ーズンの量 が多 く,バ ター,甘 味 はお さえて ある。牛乳が多v・
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為,粘 り気が出やす く,粉 ぽ くなるが,一 目位置 くと,粉 ぽ さも消 え,し つ と りとし,球 がお ち

つ く。甘味がお さえて あるので,レ ーズンの味 が生 きる。

B)Teegeback,Haselnupkranzに つV・て行 なつた。 作 り方 に 特徴 があ り,バ タ ーの量が多

くて も扱 いやす く,よ くこねて も粘 り気 はあま り出 ない。練 り込みパイに卵,砂 糖 等 を加 えた感

じで,サ クサ クとした歯 ざわ りで,出 来上 りは普通 のサ ブ レと変 らない。

この生地 を用い て,中 に木 の実,砂 糖漬 け果実 を用い種 々の ロシアケーキ風 の固いケ ーキを作

る。Haselnupkranzは クル ミを用V・たもので ある。

この ビスケ ッ ト生地 につい て,次 の官能的検査 を行 なつた。

IV.官 能的検査

パネル;研 究室職員10名

検査法5-8);二 点識別球験法,評 点法

1.試 料及び加熱器具

小麦粉(薄 力粉,強 力粉)(目 清製粉KK.)

油脂(雪 印バター)

ふ くらし粉(速 効性)(大 宮糧食工業K.K.)

砂糖(上 白糖)

鶏卵(前 目産)

牛乳(明 治加工乳)

ガスオーブン*(内 径;幅34× 奥行39× 高 さ24(cm))(リ ンナイ)

2.検 査方法

(i)ビ スケット類について,ド イツ菓子 と一般的な菓子4)9)で同種の材料 を用いたものにつ

いて試料を作 り,一 定時間内に食味について二点識別法8)を行なつた。

(ii)

No.1Dropcookies

No.2Prassing .cookies

No.3Rollingcookies

No.41ce-boxcookies(Refrigeratorcookies)

No.5Modelingcookies

No.6Pie

ドイ ツ 菓 子(ビ ス ケ ッ ト類)で 特 色 あ る も の を 試 料 と し,そ れ ぞ れ に つ い て,評 点 法8⊃

を用 い て 官 能 的 検 査 を 行 な つ た 。

3.結 果 及び考 察

一般 に ビスケ ッ ト類 は
,粉 の量 を基準 として,バ ター20～60%,砂 糖20～60%,卵20～50%用

v・られ ている4)。

*最 下段に天板を敷き,焼 く30分前 に規定の温度にする。
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表5官 能検査の結果(i)

1

2

3

謹
Kokosberge

RaisinDrop

検 定

Tatzeri

CherryShort

検 定

Teegeback

Biscuits

i検

4

5

6

定

Schwarzwei(3-Geback

MosaicCookies

検 定

MannheiwerTeegeback

WalnutsMacaroon

検 定

GemischtesKasegebaek

CheeseBiscuits

検 定

外 見

2

7

0

9

5%
、

1

8

5%

2.5

6.5

2.5

7.5

7

2

歯 ざ わ り

4

5

3.5

5.5

8.5

0.5

1%

5

4

4

6

8.5

0.5

1%

味

4

5

5.5

3.5

4

5

3.5

5.5

4.5

5:5

5

4

風 味

4

5

7

2

1

8

1%

2

7

4.5

5.5

5.5

3.5

総合 評価

4

5

5.3

3.5

3

6

6

3

4.5

5.5

7.5

1.5

表4よ り,Dropの 水 分量 は,ほ ぼ基 準量であ る。Prassingは 絞 り出す為,多 量 の水分 を必

要 とす るが,両 方共 かな り少 ない。 しか し,バ ター量カミ多い ので容易 に出来た。冷蔵庫 で冷やす

と形 が きれV・にでる。RollingのTeegebackは 水 分量 としては少 なV・が,バ ターが多 く,の し

やすい。No.5,6は 特 殊種 として ビスケ ッ トの台 にマカロ ンを載 せたもの,昔 味のなV・ パイ種

を用 いた もの を行 なつた。

表5に ついて

1)KokosbergeとRaisinDroPは,小 塊 に して,天 板 におV・て焼U・たが,Kokosbergeの 方

が,バ ター,小 麦粉 同量 で,バ ターが多 く,焙 焼温度 も少 し低 くか ったせ いか,平 た く流れ,形

が悪 く,ほ とん どの人が外 見はRaisinDrop.そ の他 の項 目では,半 々 くらV・で差 はなv・ようで

ある。Kokosbergeは チ ョコ レー ト,RaisinDroPは レーズ ンの味で,そ れぞれ好評 であつた。

2)TatzenとCherryShortは,動 物 の前足 とい う変つた形 が好評 であつ た。'Tatzenに は

ア順モン ドを き ざんで入れ たせv・か,表 面 がCherryShortに 比 べてなめ らかではな く,そ の

ためか外見 は有意差5%と い うこ とになった よ うで ある。 しか し,ア ーモ ン ドの風 味,チ ョコレ

ー トとの調和 で
,味,風 味 は,レ モ ンの入 ったCherryShortよ りTatzenの 方 が,や や数値

が高 い。

3)TeegebackとBiscuitsは,外 見,歯 ざわ り,風 味 につV・て有 意差がそれぞれ1%で あ

る。外見 は,直 径5cmの 円 と花 形であ るた め花 形の数 値が高V・。バ ター の多U・Teegebackが,

(26)



ドイツ菓子に関する研究

表6官 能検査の結果(ii) (人数)

試 料

Zitronenschnitten

Heidesand

Lebkuchen

Mandel-Halbmonde

Haselnupkrariz

Spritzgeback

訳
十2

十1

0

-1

-2

十2

十1

0

-1

-2

十2

十1

0

-1

-2

十2

十1

0

-1

-2

十2

十1

0

-1

-2

十2

十1

0

-1

-2

外 見

1

7

2

0

0

0

3

7

0

0

1

6

3

0

0

2

3

5

0

0

5

5

0

0

0

2

6

2

0

0

歯ざわり

1

5

4

0

0

2

6

2

0

0

0

2

8

0

0

4

4

2

0

0

2

5

3

0

0

5

4

1

0

0

味

6

4

0

0

0

1

8

1

0

0

2

1

7

0

0

3

5

2

0

0

3

5

2

0

0

3

5

2

0

0

風 味

4

5

i

O

O

2

7

1

0

0

0

4

5

0

1

4

4

2

0

0

4

4

2

0

0

2

6

2

0

0

総合評価

3

7

0

0

0

1

7

2

0

0

1

2

7

0

0

「3

5

2

0

0

4

5

1

0

0

3

6

1

0

0

平 均 点

一1 .16

o:,

一f-0 .46

一{-1 .06

一1-1 .20

一f-1 .12

サ クッ として少 し堅 めだつたBiscuitsよ り好評 だつたた めで あろ う。 風味 におV'て は レモ ンエ

ッセ ンス をBiscuitsに 入 れ たためである。

4)MosaicCookiesは,き め こまか く,SchwarzeiβtiebackはB・Pが 入 ったた めか あ らく・

やや大 きくふ くれす ぎ,外 見はMosaicCookiesの 方 が好評 であつた。 したが ってSchwarz-

weiβGebackは ザ クザク,MosaicCookiesは 歯 ごたえのある堅 さで・ どち らが良U'と も言 え

なかつた よ うで ある。

5)WalnutsMacaroonゐ 上 に載せた マカロγは,こ んも りとふ くれ,は ぜ たよ うに亀裂 が

入 り,こ お ば しく,バ リッとして焼 けたが,Mannheimerは,メ レ ンゲにアーモ ン ドを刻み入
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れ たせ いか白つ ぼ く,し っ とりとして1食 感 に粘 りがでて,や や縮小 したせ いか,外 見 ,歯 ざわ

りの数値 は,そ のためであろ う。

6)GemischtesKasegebackとCheeseBiscuitsは,味,風 味 においては,あ ま りかわ りが

なかった。CheeseBiscuitsは 長 方形,片 方は長方形 をね じつたた め外見の数値 に差がでた。 歯

ざわ りにつv'て1%の 有 意差は,CheeseBiscuitsは パ サつ き,GewischtesKasegebackは,バ

ター,チ ーズが多い ため口あた りが良い。 しか し,チ ーズが多いので濃厚 である。

ドイ ツ菓子は,一 般 的な フランス菓子 に比べ,生 地 が重 く,中 に入れ る木 の実 ,そ の他 の分量

が多 く,味 が濃い。 また きれ いで形 よいフランス菓子 とは,反 対 である といつて も言々す ぎでは

ないか も知 れない。 クッキーについて,フ ランス菓子 の似 たもの と比較 してみたカa,表5の よ う

に,総 合 評価 について,有 意差 はなかつ た。

次 に,判 定者 に,一 種類 につき次 に示す評価基準 によ り,各 項 目を評価 しても らつた。(表6)

+2点 … … 非 常に良い

+1点 … … 良い

0点 … … 普通

一1点 ・・・… 悪 い

一2点 … … 非 常に悪 い

いずれ も各項 目に有意差8)な く,普 通 以上 とい う結果 とな った。

各試料 につv・て言 うと,一 番好評 だつたHaselnupkranz,Zitronenschnittenは ドイ ツ独特 の

もので,ビ ス ケ ッ トの台 を用い,中 味に木 ノ実 をふ んだんに使 つた固いケーキである。前者(写

真1)は,ク ル ミを使い,ロ ール したもので外見 も良 く,甘 味 も押 えてあ り,ク ル ミの量 が多 い

割 に食べやすい。後者(写 真2)は,ア ーモン ドを レモ ンと合 わせ,サ ン ドしたもので,骨 さも

少 な くレモンの香 りが味 を引き立てている。

Lebkuchenは 他 の菓子 に比べ,r非 常 に悪v・』 が1名 あ り,全 体 に不評 であった。 これは蜂蜜

と香料 を数種類用 いた菓子 で,蜂 蜜の味 と香料 が うま く混 り合わず,風 変 りな味 となった為 と思 わ

れ る。独 特す ぎて,好 き嫌v・が激 しv・。Heidesandは,普 通 の ビスケ ッ トの材料 を用 いてv・る

が,作 り方 に工夫 があ り,バ ターを焦 が してか ら用 いる事 に より,色 と風 味付 けに 役 立つてい

る。甘 味が強 く,口 の中でザラザラ とす るのが特 徴で あるが,あ ま り好 まれていない様 である。

Mandel-Halbmonde(三 日月形 クッキー)(写 真3)は,形 が変 ってU・るのが良 いが,手 で作

る為粗野 である。卵黄 をゆでて用い る事 に より,軽 く仕 上 り,舌 の上 で溶 け る感 じが良い。

Spritzgeback(絞 り出 しクッキー)(写 真4)は,ヘ イ ゼル ナ ッツの 味 がきv・てU・て,そ れ が

好 みになつている様 である。

V.要 約 、

本研 究 よ り得た ドイ ツ菓子の特色 を要約 する と次 の通 りである。

1)分 量;BachenmachtFreudeで は,卵6ケ とか粉5009を 使 用 ,又,直 径26cmのSp-
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Haselnupkranz Haselnupkranz切 片

写真1

写 真2Zitronenschnitten 写 真3Mande1-Halbmonde

写 真4Spritzgeback

ringform型 を用v・た り,一 回に作 る量が多v・ので試作 はすべて半量 で行 な った。

2)小 麦 粉;一 般 では薄力粉 を用 いるが,ド イ ツ菓子 では,薄 力,強 力,コ ンス ターチ を混合

して用 いる場合 が多い。

3)Vanillin-Zucker;砂 糖 と 一緒 に用v・ られてい る。 粉末のバニ ラエ ッセ ンスで 甘味 も多少

ある と思 われ る。 目本 ではこれ に相 当す るものがな く,バ ニラエ ッセ ンスで代用 した。

4)作 り方;ビ ス ケ ッ ト類 の作 り方 が特殊 でバ ターの量 が多 いが扱いやす く,種 々のケーキの

台 として用 いてい る。

5)バ ター クリーム;各 種 の作 り方 があ り,一 般 にバ ターにメ レンゲ,シ ロップを加 えて作 る

の と異 な り,バ ター とPudding-pluverを 用U・て作 る。 口当 りも良 く,作 り方 も簡単で あ

る。

6)日 持 ちの良い重 たいケーキが主 で,焼 きたてよ り,2,3日 置 いた方が味がお ちつ く。
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VI.ま とめ

ドイツは地形か らいっても,山 々に囲まれ農牧が盛んで,お 菓子の材料である粉,卵,牛 乳,

乳製品はもとより,木 の実,果 実が豊富である。又,ヨ ーロッパでは手作 りの菓子でお茶の時間

を楽 しむという風習から,デ ザー ト,茶 菓子,祭 り祝 目のお菓子の重要性は言 うまでもない。

ドイツの特色ある菓子 としては,一 般にイース トを使つた菓子(パ ン菓子,練 り粉菓子),蜂 蜜

入 りケーキ,ク ッキー,バ ームクヘン等が有名で,他 には仏菓子 と同種のケーキ類である。仏菓

子が華麗で優雅なのに比べ,___.に 素朴で重厚な菓子が多 く,目 持ちが良く,作 り方 もわか りや

す く工夫 されている。

終 りに,官 能テス トにご協力いただいた研究室の皆様 に深謝申し上げます。
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