


ク
レ
ー
プ
や
ワ
ッ
フ
ル
、

テ
ィ
ラ
ミ
ス
な
ど･･･

ま
さ
に
お
菓
子
天
国
と
い
え
る

ヨ
ー
ロ
ッ
パ
。

ヨ
ー
ロ
ッ
パ
で
生
ま
れ
た

お
菓
子
の
多
く
は

今
や
世
界
中
で
愛
さ
れ
、

日
々
食
さ
れ
て
い
る
。

ま
た
、
お
菓
子
の
な
か
に
は

キ
リ
ス
ト
教
に
ま
つ
わ
る

も
の
も
多
く
、

ク
リ
ス
マ
ス
な
ど
の

イ
ベ
ン
ト
に
は
欠
か
せ
な
い

存
在
と
な
っ
て
い
る
。

写真／ベルギーワッフルにホイップクリームとイチゴを添えて。

ヨーロッパのお菓子
EUROPE



フィンガービスケット。通常のビスケットよ
りも軽く、ジュースを吸収しやすい。

UNITED KINGDOM4EUROPE

残
り
物
か
ら
生
ま
れ
た

華
や
か
な
デ
ザ
ー
ト

「スーパーマーケットの定番」
小説「ハリー・ポッター」にも登場
するトライフル。イギリスのスーパ
ーマーケットでは、カップに入った
小さなものから、大きなホールサ
イズのものまで、さまざまなトライ
フルを買うことができる。牛乳を
加えるだけの手作りキットや、トラ
イフル専用のビスケット「フィン
ガービスケット」なども売られて
おり、ホームパーティーの際に手
作りする家庭も多いという。

イチゴのトライフル（左）とチョコレートのトライフル（右）。

スポンジまたはビスケット、生クリーム、フルーツ、フルーツジュースまたは洋酒基本の材料

い
う
名
前
は「
些
細
な
も
の
」と
い

う
意
味
を
持
つ
。

　
な
お
、
当
時
の
イ
ン
グ
ラ
ン
ド

女
王
エ
リ
ザ
ベ
ス
一
世
は
、
生
ク

リ
ー
ム
と
ロ
ー
ズ
ウ
ォ
ー
タ
ー
を

使
用
し
た
ト
ラ
イ
フ
ル
を
好
ん
で

食
し
て
い
た
と
い
う
。
現
在
で
も
、

ス
ポ
ン
ジ
の
代
わ
り
に
パ
ン
や
ビ

ス
ケ
ッ
ト
を
用
い
た
り
、
洋
酒
や

ゼ
リ
ー
な
ど
を
加
え
た
り
と
、
自

分
好
み
の
材
料
で
ア
レ
ン
ジ
さ
れ

て
い
る
。

　
フ
ル
ー
ツ
や
ク
リ
ー
ム
、
ス
ポ

ン
ジ
ケ
ー
キ
な
ど
を
層
状
に
重
ね

た
ト
ラ
イ
フ
ル
は
、
イ
ギ
リ
ス
で

広
く
親
し
ま
れ
て
い
る
定
番
の
デ

ザ
ー
ト
だ
。
そ
の
起
源
は
一
六
世

紀
頃
、
日
に
ち
が
経
っ
て
固
く
な

っ
た
ス
ポ
ン
ジ
を
酒
や
フ
ル
ー
ツ

ジ
ュ
ー
ス
に
浸
し
、
ク
リ
ー
ム
な

ど
を
載
せ
て
柔
ら
か
く
し
て
食
べ

た
こ
と
に
始
ま
る
。
こ
の
よ
う
に
、

残
り
物
や
あ
り
合
わ
せ
の
材
料
で

作
る
こ
と
か
ら
、
ト
ラ
イ
フ
ル
と

トライフル

TRIFLE



　

丸
く
伸
ば
し
た
薄
い
生
地
に
、
さ

ま
ざ
ま
な
材
料
を
包
ん
で
食
べ
る
ク

レ
ー
プ
。
生
ク
リ
ー
ム
や
フ
ル
ー
ツ
、

ジ
ャ
ム
、
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
、
ア
イ
ス

ク
リ
ー
ム
な
ど
を
包
む「
ク
レ
ー
プ
・

シ
ュ
ク
レ
」と
、
ハ
ム
や
鶏
肉
、
チ

ー
ズ
、
野
菜
な
ど
を
包
む「
ク
レ
ー

プ
・
サ
レ
」の
二
種
類
が
あ
る
。

　

言
い
伝
え
で
は
、
ル
イ
一
三
世
の

妻
で
あ
る
ア
ン
ヌ
王
妃
が
、
ブ
ル
タ

ー
ニ
ュ
地
方
を
訪
れ
た
際
に
庶
民
が

食
べ
て
い
た
ガ
レ
ッ
ト
を
気
に
入
り
、

宮
廷
料
理
に
取
り
入
れ
た
の
が
始
ま

り
だ
と
い
う
。
こ
の
時
、
ガ
レ
ッ
ト

に
用
い
ら
れ
て
い
た
そ
ば
粉
は
小
麦

粉
に
変
更
さ
れ
、
粉
と
水
と
塩
の
み

だ
っ
た
生
地
に
牛
乳
、
バ
タ
ー
、
卵
、

砂
糖
な
ど
を
加
え
て
リ
ッ
チ
な
お
菓

子
へ
と
変
化
し
た
。
さ
ら
に
、
生
地

の
こ
げ
目
が
ち
り
め
ん
を
想
像
さ
せ

る
こ
と
か
ら
、
名
称
も「
ち
ぢ
れ
た
」

と
い
う
意
味
の
ク
レ
ー
プ
と
な
っ
た
。

ス
イ
ー
ツ
に
も
食
事
に
も

ブ
ル
タ
ー
ニ
ュ
地
方
の
郷
土
料
理

「クレープのメッカ」

クレープが誕生したフランス北西部のブル
ターニュ地方。ここには、数多くのクレー
プ屋が軒を連ね、クレープ専門の料理学校
もあるなど、名物になっている。パリにつ
いても同様で、特にモンパルナス駅周辺に
は10軒以上のクレープ専門店「クレープリ
ー」があり、「クレープ通り」と呼ばれて地
元の人々や観光客でにぎわっている。

日本でも定番のバナナと
チョコレートのクレープ。

小麦粉、卵、砂糖、塩、牛乳、バター、好みの具材基本の材料

FRANCE18EUROPE

パリのクレープ専門店「クレープリー」。

クレープ

CRÊPE



オレンジマーマレードを添えた
さわやかなクレープ。



卵白、砂糖、アーモンドパウダー基本の材料

　

コ
ロ
ン
と
し
た
形
と
カ
ラ
フ
ル
な

色
ど
り
が
か
わ
い
ら
し
く
、
日
本
で

も
人
気
の
高
い
マ
カ
ロ
ン
。
さ
ま
ざ

ま
な
種
類
が
あ
る
が
、
通
常
は
固
く

泡
立
て
た
メ
レ
ン
ゲ
に
、
砂
糖
や
ア

ー
モ
ン
ド
パ
ウ
ダ
ー
な
ど
を
混
ぜ
た

生
地
を
焼
き
、
そ
の
間
に
ク
リ
ー
ム

や
ジ
ャ
ム
、
ガ
ナ
ッ
シ
ュ
を
挟
ん
だ

パ
リ
風
マ
カ
ロ
ン
を
指
す
。

　

詳
し
い
歴
史
は
明
ら
か
に
な
っ
て

お
ら
ず
、
一
説
に
は
フ
ラ
ン
ス
の
ロ

ワ
ー
ル
地
方
が
発
祥
だ
と
さ
れ
て
い

る
。
こ
の
ほ
か
、
イ
タ
リ
ア
の
メ
デ

ィ
チ
家
か
ら
伝
わ
っ
た
と
す
る
説
や
、

七
八
一
年
か
ら
作
ら
れ
て
い
た
コ
ム

ル
リ
ー
修
道
院
の
マ
カ
ロ
ン
が
最
古

と
す
る
説
な
ど
諸
説
あ
る
が
、
中
世

ヨ
ー
ロ
ッ
パ
で
は
す
で
に
嗜し

好こ
う

品ひ
ん

と

し
て
定
着
し
て
い
た
。
フ
ラ
ン
ス
で

は
、
ナ
ン
シ
ー
、
サ
ン
・
ジ
ャ
ン
・

ド
・
リ
ュ
ズ
、
ア
ミ
ア
ン
な
ど
の
マ

カ
ロ
ン
が
有
名
だ
。

色
と
形
が
愛
ら
し
い

贈
り
物
に
ぴ
っ
た
り
な
お
菓
子

「王妃直伝のレシピ」

アミアンのマカロンには、フランスの食文化を発
展させた人物として名高い、メディチ家出身の王
妃カトリーヌ・ド・メディシス直伝のレシピが伝
わっており、16世紀から変わらないレシピと味
を今も楽しむことができる。メレンゲがメインに
なっているほかの地方のマカロンとは違い、もっ
ちりとした歯ごたえと、濃い焼き色が特徴だ。

カラフルなマカロン。

FRANCE22EUROPE

右／アミアンのシンボルで、世界遺産にも登録されてい
るアミアン大聖堂。

マカロン

MACARON



カレームが眠るモンマルトル墓地。（photo=
jeff gynane / Shutterstock.com）
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パ
イ
生
地
と
ク
リ
ー
ム
が
重
な
る

「
一
〇
〇
〇
枚
の
葉
」

「フランス料理の第一人者」
19世紀以降のフランス料理を大
きく発展させた料理人、アントナ
ン・カレーム。彼は、貴族たちの
食卓や宴会料理を担当しただけで
なく、ミルフィーユやエクレール、
ババロアなど、今もなお愛され続
ける数多くのお菓子も生み出し
た。1833年に48歳という若さで亡
くなったカレームは、パリ北部の
モンマルトル墓地に、数々の著名
人たちと共に眠っている。

カスタードクリームとベリー類を挟んだミルフィーユ。

小麦粉、バター、牛乳、水、砂糖、塩、卵、バニラエッセンス、好みのフルーツ基本の材料

は
、
今
か
ら
二
〇
〇
年
以
上
前
の

こ
と
。一
説
で
は
、フ
ラ
ン
ス
の
有

名
な
シ
ェ
フ
・
パ
テ
ィ
シ
エ
、
ア

ン
ト
ナ
ン
・
カ
レ
ー
ム
が
考
案
し

た
と
さ
れ
て
お
り
、
当
時
は
カ
ス

タ
ー
ド
ク
リ
ー
ム
で
は
な
く
ジ
ャ

ム
を
使
用
し
て
い
た
と
い
う
。
な

お
、
日
本
で
は
、
幕
末
～
明
治
に

か
け
て
横
浜
で
洋
菓
子
店
を
営
ん

で
い
た
フ
ラ
ン
ス
人
、
サ
ミ
ュ
エ

ル
・
ペ
ー
ル
に
よ
っ
て
広
め
ら
れ

た
と
い
わ
れ
て
い
る
。

　

フ
ラ
ン
ス
語
で「
一
〇
〇
〇
枚

の
葉
」を
意
味
す
る
ミ
ル
フ
ィ
ー

ユ
は
、
そ
の
名
の
通
り
板
状
に
焼

き
上
げ
た
複
数
の
パ
イ
生
地
に
カ

ス
タ
ー
ド
ク
リ
ー
ム
や
生
ク
リ
ー

ム
を
挟
ん
で
層
状
に
し
た
お
菓
子

だ
。
カ
ス
タ
ー
ド
ク
リ
ー
ム
だ
け

で
な
く
、
フ
ル
ー
ツ
を
挟
ん
だ
も

の
や
表
面
を
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
で
コ

ー
テ
ィ
ン
グ
し
た
も
の
な
ど
、
さ

ま
ざ
ま
な
種
類
が
作
ら
れ
て
い
る
。

　

ミ
ル
フ
ィ
ー
ユ
が
生
ま
れ
た
の

ミルフィーユ

MILLE-FEUILLE



表面をチョコレートでコーティング
したミルフィーユ。



　

テ
ィ
ラ
ミ
ス
と
は
、
エ
ス
プ
レ
ッ

ソ
と
リ
キ
ュ
ー
ル
を
染
み
込
ま
せ
た

ビ
ス
ケ
ッ
ト
や
ス
ポ
ン
ジ
に
、
マ
ス

カ
ル
ポ
ー
ネ
チ
ー
ズ
の
ク
リ
ー
ム
を

重
ね
、
表
面
に
コ
コ
ア
パ
ウ
ダ
ー
を

ま
ぶ
し
た
チ
ー
ズ
ケ
ー
キ
の
一
種
だ
。

一
九
八
〇
～
九
〇
年
代
に
は
日
本
で

も
大
ブ
ー
ム
と
な
り
、
以
降
、
現
在

に
至
る
ま
で
愛
さ
れ
続
け
て
い
る
。

　

テ
ィ
ラ
ミ
ス
が
生
ま
れ
た
の
は
、

一
九
六
〇
年
代
と
ご
く
最
近
の
こ
と
。

本
場
は
ヴ
ェ
ネ
ツ
ィ
ア
と
さ
れ
て
い

る
も
の
の
、
マ
ス
カ
ル
ポ
ー
ネ
チ
ー

ズ
は
ロ
ン
バ
ル
デ
ィ
ア
州
、
フ
ィ
ン

ガ
ー
ビ
ス
ケ
ッ
ト
は
ピ
エ
モ
ン
テ
州

が
発
祥
だ
。
ち
な
み
に
、
名
前
の
由

来
で
あ
る「T

ira m
i su

」と
は
、
イ

タ
リ
ア
語
で「
私
を
引
き
上
げ
て
」ま

た
は「
私
を
元
気
付
け
て
」と
い
う
意

味
が
あ
り
、
そ
の
名
の
通
り
元
気
が

出
る
ほ
ど
お
い
し
い
ケ
ー
キ
と
し
て

名
付
け
ら
れ
た
。

元
気
が
出
る
ほ
ど
お
い
し
い

エ
ス
プ
レ
ッ
ソ
風
味
の
チ
ー
ズ
ケ
ー
キ

「美しき水の都」

ティラミス発祥の地ヴェネツィアは、「水の
都」とうたわれる国内屈指の観光地。ナポレ
オン・ボナパルトが「世界で最も美しい広場」
と賞賛したサン・マルコ広場をはじめ、数多
くの見所が点在している。また、縦横無尽に
運河が走るこの街では、水上バスや水上タ
クシーといった交通機関が一般的で、特に
手こぎのゴンドラによる遊覧は大人気だ。

大きなティラミスは
取り分けていただく。

卵、砂糖、エスプレッソコーヒー、マスカルポーネチーズ、フィンガービスケット、リキ
ュール（ラム酒やアマレットなど）、ココアパウダー

基本の材料
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運河の街ヴェネツィアの、美しい夕焼け。

ティラミス

TIRAMISU



カップに入ったティラミス。



　

シ
チ
リ
ア
島
の
銘
菓
と
し
て
知
ら

れ
て
い
る
カ
ン
ノ
ー
ロ
は
、
筒
状
に

揚
げ
た
生
地
の
中
に
、
リ
コ
ッ
タ
チ

ー
ズ
や
バ
ニ
ラ
、チ
ョ
コ
レ
ー
ト
、ワ

イ
ン
、
ロ
ー
ズ
ウ
ォ
ー
タ
ー
な
ど
を

混
ぜ
た
ク
リ
ー
ム
を
た
っ
ぷ
り
詰
め

た
お
菓
子
だ
。
そ
の
独
特
の
形
か
ら
、

「
小
さ
な
筒
」を
意
味
す
る
ラ
テ
ン
語

に
由
来
し
て
名
付
け
ら
れ
た
と
い
う
。

生
地
に
コ
コ
ア
パ
ウ
ダ
ー
を
練
り
込

ん
だ
も
の
や
、
フ
ル
ー
ツ
の
砂
糖
漬

け
を
ク
リ
ー
ム
に
加
え
た
も
の
な
ど

も
一
般
的
で
、
店
に
よ
っ
て
さ
ま
ざ

ま
な
種
類
が
作
ら
れ
て
い
る
。

　

も
と
も
と
は
、
謝
肉
祭
を
祝
っ
て

作
ら
れ
る
季
節
菓
子
だ
っ
た
カ
ン
ノ

ー
ロ
。
し
か
し
、大
ヒ
ッ
ト
映
画「
ゴ

ッ
ド
・
フ
ァ
ー
ザ
ー
」に
カ
ン
ノ
ー

ロ
が
登
場
し
た
こ
と
で
国
内
外
で
の

知
名
度
が
急
上
昇
し
、
一
年
中
食
さ

れ
る
ポ
ピ
ュ
ラ
ー
な
お
菓
子
と
な
っ

た
の
で
あ
る
。

チ
ー
ズ
が
た
っ
ぷ
り
詰
ま
っ
た

謝
肉
祭
の
お
菓
子

「アメリカのカンノーロ」

古くからイタリア系移民が暮らす、ニューヨ
ークのリトル・イタリーやボストンのノース
エンド。これらの地域にあるイタリア料理
店では、必ずと言っていいほどカンノーロ
が売られている。アメリカのカンノーロは、
マスカルポーネチーズやカスタードクリー
ムを使うことが多く、チョコレートでコーテ
ィングされたカンノーロも人気が高い。

手前からピスタチオ、フルーツの
砂糖漬け、ナッツ、オレンジピー
ル、チョコレートチップのカンノーロ。

小麦粉、砂糖、卵、ワインまたはブランデー、リコッタチーズ、フルーツやチョコレート
など好みのトッピング

基本の材料
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ヨーロッパ風の建物が建ち並ぶボストンのノース
エンド。

カンノーロ

CANNOLO
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バナナの葉で包んだカオトム・マット。

プ
チ
プ
チ
の
食
感
が
楽
し
い

コ
コ
ナ
ッ
ツ
ミ
ル
ク
の
デ
ザ
ー
ト

「屋台で人気の餅菓子」
タイで楽しみたいのが、屋台での
食事。都心部を中心にお菓子や軽
食、高級料理まで、さまざまな店
が軒を連ねている。なかでも人気
なのが「カオトム・マット」だ。こ
れは、ココナッツミルクで味付け
したもち米を、豆やバナナと一緒
に蒸したタイの伝統的なお菓子の
一つ。レストランなどではあまり売
られていないが、屋台村では定番
のお菓子として親しまれている。

イチゴを添えたサークー・ガティ。ココナッツミルクの下に見えるのがタピオカパール。

ココナッツミルク、タピオカパール基本の材料

ッ
サ
バ
は
、
ブ
ラ
ジ
ル
な
ど
で
古

く
か
ら
食
さ
れ
て
い
た
イ
モ
の
一

種
だ
。
こ
の
キ
ャ
ッ
サ
バ
が
ア
ジ

ア
に
広
ま
っ
た
の
は
、
一
九
～

二
〇
世
紀
。
そ
れ
ま
で
、
サ
ゴ
ヤ

シ
と
い
う
ヤ
シ
科
の
植
物
か
ら
で

ん
粉
を
採
取
し
て
い
た
が
、
キ
ャ

ッ
サ
バ
の
伝
来
を
機
に
、
安
価
な

タ
ピ
オ
カ
の
製
造
へ
と
主
軸
が
移

行
し
た
。
今
や
、
タ
イ
の
タ
ピ
オ

カ
製
品
は
世
界
一
の
輸
出
量
を
誇

り
、
世
界
中
で
食
さ
れ
て
い
る
。

　
コ
コ
ナ
ッ
ツ
ミ
ル
ク
に
タ
ピ
オ

カ
パ
ー
ル
と
い
う
球
状
の
タ
ピ
オ

カ
を
加
え
た
サ
ー
ク
ー
・
ガ
テ
ィ
。

タ
イ
で
は
定
番
ス
イ
ー
ツ
の
一
つ

で
、
屋
台
な
ど
で
売
ら
れ
て
い
る
。

ま
た
、
レ
ス
ト
ラ
ン
で
は
食
後
の

デ
ザ
ー
ト
と
し
て
供
さ
れ
る
こ
と

が
多
く
、
タ
イ
料
理
特
有
の
辛
味

や
酸
味
を
、
甘
い
コ
コ
ナ
ッ
ツ
ミ

ル
ク
と
プ
チ
プ
チ
の
タ
ピ
オ
カ
が

や
わ
ら
げ
て
く
れ
る
。

　
タ
ピ
オ
カ
の
原
料
と
な
る
キ
ャ

サークー・ガティ

COCONUT SAGO



　
色
と
り
ど
り
の
ク
リ
ー
ム
や
ア
イ

シ
ン
グ
な
ど
で
、
カ
ラ
フ
ル
に
デ
コ

レ
ー
シ
ョ
ン
さ
れ
た
カ
ッ
プ
ケ
ー
キ
。

見
た
目
は
マ
フ
ィ
ン
と
よ
く
似
て
い

る
が
、
パ
ン
に
近
い
マ
フ
ィ
ン
と
は

違
っ
て
ス
ポ
ン
ジ
ケ
ー
キ
の
よ
う
な

軽
い
食
感
で
、
基
本
的
に
デ
ザ
ー
ト

と
し
て
食
さ
れ
る
。

　
カ
ッ
プ
ケ
ー
キ
が
生
ま
れ
た
の
は
、

一
八
世
紀
の
こ
と
。『
ア
メ
リ
カ
の

料
理
法
』と
い
う
本
に
掲
載
さ
れ
た
、

小
さ
な
陶
器
で
焼
い
た
ケ
ー
キ
が
そ

の
始
ま
り
だ
と
さ
れ
て
い
る
。
そ
し

て
、
後
の
一
九
世
紀
に
出
版
さ
れ
た

レ
シ
ピ
本
の
な
か
で
、
初
め
て
カ
ッ

プ
ケ
ー
キ
と
い
う
名
前
で
紹
介
さ
れ

た
と
い
う
。
当
初
は
、
あ
ま
り
デ
コ

レ
ー
シ
ョ
ン
さ
れ
る
こ
と
は
な
か
っ

た
が
、
次
第
に
パ
ー
テ
ィ
ー
な
ど
で

用
い
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
こ
と
で
、

現
在
の
よ
う
な
か
わ
い
ら
し
い
ケ
ー

キ
へ
と
発
展
を
遂
げ
た
。

色
々
な
味
が
楽
し
め
る

小
さ
な
デ
コ
レ
ー
シ
ョ
ン
ケ
ー
キ

「ニューヨーカーの定番」

流行の発信地ニューヨークでは、近年さま
ざまなカップケーキ専門店が登場してい
る。このブームのきっかけとなったのが、
大人気ドラマ「セックス・アンド・ザ・シテ
ィ」だ。作中で主人公たちがカラフルなカッ
プケーキをほおばると、若者たちの間で大
きな話題を呼び、おしゃれなニューヨーカ
ーの定番スイーツとなった。

色とりどりのクリームが
乗ったカップケーキ。

小麦粉、牛乳、卵、砂糖、ベーキングパウダー、バニラエッセンス、クリームやアイシン
グもしくはチョコレートなど

基本の材料

USA4

ショーケースに並ぶさまざまなカップケーキ。

NORTH&SOUTH

AMERICA

カップケーキ

CUPCAKE
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